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CAPÍTULO 1: 
LA CULTURA DEL OLIVAR Y SU IMPLANTACIÓN 
EN CÓRDOBA Y CATALUÑA: 
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1.1. EL OLIVO 
 
 
1.1.1. HISTORIA DEL OLIVO  
 
a. EL ÁRBOL: 
“El olivo es un árbol perenne de tamaño mediano que alcanza los quince 
metros de altura. Pertenece a la familia botánica de las Oleáceas (Oleaceae), 
dentro del orden Ligustrales. El olivo corresponde a una especie cultivada 
cuyo antecesor es un árbol silvestre originario de la región de oriente próximo 
y de área mediterránea. Esta especie  primitiva de la cual proviene es conocida 
en castellano como acebuche y 
pertenece a la misma especie Olea 
Europea. 
Es un árbol que se 
caracteriza por su resistencia a la 
sequía y por ser 
extraordinariamente longevo; se 
conocen ejemplares milenarios. 
Una vez que su tronco se agota, 
sufre algún accidente o enferma, 
emite nuevos rebrotes que le 
permiten sobrevivir, por ello, en 
la antigüedad fue considerado un 
árbol inmortal. 
Figura 1: Imagen de un campo de olivos 
de la provincia de Córdoba  
 
El olivo tiene un sistema de raíces no muy profundas, pero ampliamente 
extendidas, aunque cuenta con una raíz central que penetra hasta los cuatro 
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metros bajo tierra en los ejemplares adultos. Posee un tronco nudoso y un leño 
muy apretado con madera blanca muy apreciada en ebanistería. 
  
Las hojas son persistentes y se mantienen en el árbol durante tres años. 
Tienen forma lanceolada y son de color verde azulado y plateado en el envés.  
El fruto es una drupa jugosa que contiene una cantidad creciente de 
aceite a medida que madura. Su forma es ovoide y llega a medir 3,5 cm de 
longitud; su tamaño y forma depende de la variedad específica. La Gordal 
Sevillana se considera la más grande y la Arbequina de Lérida, la más 
pequeña.                
El color del fruto es verde en un inicio tendiendo al verde marfil (según la 
variedad) para adquirir tonos 
violetas y transformarse 
definitivamente en la aceituna negra 
y rugosa. Esta oliva acaba 
perdiendo agua y arrugándose para 
caer al pie del olivo y conservarse 
durante largo tiempo.  
Figura 2: Imagen de una rama de olivo de la provincia de Tarragona 
 Las olivas maduran en otoño y se recolectan en esta época para su 
conserva; para ello deben ser desposeídas del amargo sabor que las 
caracteriza. Aquellas que se destinan a la obtención del aceite de oliva son 
recolectadas en invierno, durante los meses de noviembre y diciembre para ser 
llevadas a la almazara. 
 El olivo se cría en las regiones templadas del entorno mediterráneo. En 
la Península Ibérica se encuentra en casi todas las provincias, aunque huye de 
las zonas frías de montaña; prospera mejor en el clima del sur. Prefiere los 
valles resguardados o las llanuras bajas que no están expuestas a los fríos 
intensos.  
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 El olivo abandonado que se reproduce a partir de sus semillas tiende a 
volver a su estado silvestre y a dar olivas pequeñas, amargas y negras”.1 
 
b. HISTORIA DEL OLIVO: 
 El olivo silvestre o acebuche es un árbol común en el cercano oriente y en 
el entorno mediterráneo. El olivo y las culturas occidentales originarias dibujan 
el mismo mapa geográfico. No se ha establecido exactamente donde empezó a 
cultivarse, tal vez porque simultáneamente se hizo en varias regiones donde la 
vida sedentaria asentó la cultura agrícola y con ella los tres pilares: los cereales, 
el olivo y la vid. 
 Las primeras referencias documentadas del cultivo del olivo se 
encuentran en las regiones orientales de la actual Siria e Irán, cuya antigüedad 
se remonta a 4.000 años antes de la actual era. Lo más probable es que los 
fenicios jugaran un papel determinante en su expansión a través de las islas del 
Mediterráneo oriental como Creta o el extremo occidental de la actual Península 
Ibérica. 
Si su cultivo comenzó en la antigua Persia o si fue iniciada por asirios o si 
las primeras olivas crecieron en Palestina; no tiene tanta relevancia; lo  
importante es que se encuentra en los orígenes de las culturas fenicias, asirias, 
judías, egipcias, griegas y otras menos documentadas del Mediterráneo. 
  
 
1.1.2 LA INTRODUCCIÓN DEL OLIVO EN LA PENÍNSULA IBÉRICA 
 
No se conoce con precisión la época en que se inició el cultivo del olivo en 
España, aunque la tesis más aceptada señala a los fenicios o a los griegos como 
los introductores; aunque su cultivo alcanzó importancia a partir de la llegada 
de Escipión (211 a. C.). 
																																								 																				
1	Ayuntamiento	de	Torreblascopedro	2007-2016.	www.torreblascopedro.es	
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Durante la era romana, el comercio del aceite obtenido de los olivos de 
Hispania se extendió por todo el mundo romano occidental. Así lo acreditan los 
abundantes restos de las ánforas con marca de la Bética, utilizadas para su 
transporte a lo largo de los grandes ríos europeos: Ródano, Garona, Rin y Alto 
Danubio. 
Sin embargo, la mayor parte del comercio del aceite bético fue controlado 
y absorbido por la población de Roma. Aún hoy, puede visitarse en Roma el 
monte Testacio que está íntegramente formado por los restos de las ánforas de 
la Bética, perfectamente reconocibles por su marca de origen, con las que se 
abastecía de aceite la capital del imperio.2 
Este floreciente comercio del aceite de Hispania provocó la expansión del 
cultivo del olivar por todo el valle del Betis (actual Guadalquivir), que se 
extendió hasta las laderas de Sierra Morena. Los molinos de aceite se 
localizaron en el centro de los bosques de olivos y las industrias de ánforas en 
las riberas de los ríos (Guadalquivir y Genil, principalmente). 
Y, aunque el olivo poblaba fundamentalmente la mitad meridional de la 
Hispania romana, se conservan citas de la época que dan cuenta de su presencia 
en los valles del Tajo y del Ebro. Su importancia también está reseñada durante 
la dominación visigoda, con un importante avance de la olivicultura; mientras 
que fuentes árabes muestran la abundancia y extensión de los olivares en todo el 
valle del Guadalquivir, durante los primeros siglos de esta cultura. 
Los pueblos árabes que recorrieron la península y se encontraron con los 
olivares. Los mejores olivares que se encontraban en la Península Ibérica 
estaban en Córdoba, en especial la zona de Priego de Córdoba y el resto de la 
Subbética. 
 En la época de Al-Ándalus, se expandieron y mejoraron tanto las técnicas 
de cultivo como las de obtención del aceite. 
Durante los siglos XV y XVII se consolidó la expansión y distribución 
geográfica de los olivares actuales, cuya mayor densidad de plantaciones se 
																																								 																				
2	Cultura	e	historia	del	aceite.	www.jaenparaisointerior.es	
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encontraba en el centro de Andalucía, comprendiendo las provincias de Jaén, 
Córdoba y Sevilla. 
La importancia que concede Alonso de Herrera al cultivo del olivo en su 
“Agricultura General”, pone de manifiesto la gran extensión que ocupaba en la 
primera mitad del siglo XVI. Así parecen confirmarlo también los numerosos 
restos de olivares que se encuentran en la actualidad por toda nuestra geografía. 
La presencia de viejos olivos aislados o de grupos irregulares diseminados, dan 
testimonio de las antiguas plantaciones.3 
La palabra Córdoba significa molino de aceite y las menciones de sus 
olivares y la calidad del aceite por ellos producido ya era famosa desde el tiempo 
de los romanos. La región de Ampurias, inicialmente una colonia griega rodeada 
de ciudades íberas cuyos vestigios aún se conservan. También fue un importante 
centro de introducción del olivo, que vio su esplendor en la época romana, en las 
tierras fértiles de Tarragona y Lérida,  lugar donde se producen hasta hoy día 
excelente aceites finos. 
La construcción de la red de ferrocarriles en el siglo XIX, indujo la 
extensión del cultivo en las zonas del interior, hasta completar el mapa del 
olivar en España. En la actualidad, el cultivo del olivo está nuevamente en fase 
expansiva, sobre todo con plantaciones intensivas en regadío, a las que se 
aplican técnicas de olivicultura avanzada, para obtener altos rendimientos 
productivos. 
 
 
1.1.3  PLANTACIÓN, LABOREO Y RECOLECCIÓN 
 
La plantación del olivo se realiza desde febrero a mayo, en las tierras de 
clima benigno, y en las zonas frías, en otoño. El marco tradicional de plantación 
era de 22 m, el cual fue establecido por los fenicios y los cartagineses. 
																																								 																				
3	rinconhispano.net	
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Actualmente se realizan plantaciones con marco de 6 a 10 metros, dejando tiras 
de 12 o más metros en el sentido en que se dejen pasar los tractores. 
Los plantones de 5 años se trasplantan colocándose con su cepa completa 
en el centro de los hoyos ya preparados. El árbol debe quedar colocado a cierta 
altura del terreno; y a continuación ya se realizaría el riego. 
El olivo requiere un arado de superficie después de la recogida de las 
aceitunas, labor que normalmente se hace a tractor. Las labores restantes se 
realizan en primavera y luego en otoño. Los riegos que necesita el olivo se 
limitan a aquellos que se realizan al inicio de su desarrollo.  
En cuanto al abonado, tradicionalmente los olivos se estercolaban, y en 
los campos se esparcía el orujo o los restos de molienda de las aceitunas. 
Actualmente, se utilizan abonos químicos. La poda se realiza cada año. Los 
troncos pueden enfermar o sufrir otro tipo de daños por accidentes o por otros 
motivos. 
Figura 3: Imagen de la recolección de la aceituna por vareo.	Autor:	Xavier	Claur 
 
 
Las olivas se recolectan en invierno, entre los meses de diciembre a 
febrero, mediante un procedimiento llamado vareo, el cual se realiza 
extendiendo por debajo de su copa unas lonas o telas para proteger las aceitunas 
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que caen. Actualmente, se utilizan los llamados fardos o faldones de forma 
circular con un tejido de rafia esférica. 
Hoy en día se utilizan métodos más modernos y mecanizados. Cuando la 
plantación es superintensiva (la distancia entre los olivos es escasa, por tanto es 
mayor el número de olivos por hectárea) el tractor no tiene espacio suficiente 
para pasar entre los olivos al hacer la recogida. Así que, la nueva máquina que 
recolecta la aceituna pasa por encima del olivo, cubriéndole y haciéndole vibrar, 
mientras automáticamente se recogen las aceitunas que van cayendo. 
Las aceitunas destinadas a la producción de conserva o las que se utilizan 
para obtener aceites muy finos de primera calidad se recogen directamente a 
mano o por un procedimiento llamado, ordeño. Se recogen siempre en cestos o 
esteras para ser llevadas al remolque del tractor, que lo conducirá a la almazara 
 
 
 
        
 
 
 
 
Figura 4: Sistema de 
recolección por vibración 
 
 
1.1.4 ZONAS OLIVARERAS Y VARIEDADES DE OLIVO EN ESPAÑA 
 
El número total de olivos en España es de 282.696.000, y su distribución 
en las Comunidades Autónomas más representativas es la siguiente: 
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Tabla 1: Número de olivos por Comunidades Autónomas 
COMUNIDADES AUTONOMAS 
NÚMERO DE 
OLIVOS 
Andalucía 174.788.888 
Extremadura 29.602.000 
Castilla la Mancha 36.263.000 
Cataluña 14.307.000 
Comunidad Valenciana 10.963.000 
Aragón 5.889.000 
Resto 10.884.000 
TOTAL 282.969.000 
     Fuente: Elaboración propia a partir de los datos sacados del MAPA, 2010. 
La España olivarera está 
dividida en diez grandes 
zonas (según MAPA-1972) 
cuya delimitación 
geográfica, incluyendo las 
variedades más 
representativas de cada una 
de ellas, es la siguiente: 
  
Figura 5: Mapa de España 
temático, delimitando las zonas olivareras		http://www.esenciadeolivo.es 
 
Zona 1ª o del Picual.- Comprende la provincia de Jaén y las comarcas de 
Iznalloz (Granada) y Bujalance (Córdoba), la variedad predominante es la Picual 
que es típica de almazara.  
Zona 2ª o del Hojiblanco.- Incluye la provincia de Córdoba, (excepto las 
comarcas de Bujalance y La Carlota), y las comarcas de Estepa (Sevilla), Loja 
(Granada) y Antequera (Málaga). La variedad más representativa es la 
Hojiblanca que es de doble aptitud (mesa y almazara).  
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Zona 3ª o Andalucía occidental.- Comprende la provincia de Sevilla (excepto 
la comarca de Estepa), la comarca de La Carlota (Córdoba) y las provincias de 
Huelva y de Cádiz. Es una de las zonas más heterogéneas en cuanto a 
variedades, pues junto a las de almazara (Verdial de Huévar y Lechín de Sevilla), 
coexisten las típicas de mesa (Manzanilla y Gordal Sevillana).  
 
Zona 4ª o Andalucía oriental.- Comprende la provincia de Málaga (excepto 
la comarca de Antequera), la provincia de Granada (excepto las comarcas de 
Iznalloz y Loja) y la provincia de Almería. Aparte de las variedades ya 
mencionadas de Picual y Hojiblanca, conviene destacar otras tres propias de la 
zona: Verdial de Vélez-Málaga y Picual de Almería (almazara) y Aloreña (de 
doble aptitud).  
 
Zona 5ª u Oeste.- Comprende las provincias de Badajoz y Cáceres y las zonas 
productoras de Ávila, Salamanca y Zamora. Es también una zona bastante 
heterogénea en cuanto a variedades, en Cáceres predomina la Cacereña que es 
apta para mesa, y en Badajoz (comarca de Barros principalmente) la Morisca 
(almazara) y la Carrasqueña (apta para mesa); tiene también importancia la 
Verdial de Badajoz.  
 
Zona 6ª o Centro.- Comprende las Comunidades Autónomas de Castilla La 
Mancha y Madrid. La variedad más importante es la Cornicabra, que produce 
aceites de muy buena calidad, acompañada de la Castellana, la Alfafara y de la 
Gordal de Hellín 
 
Zona 7ª o Levante.- Comprende las provincias de Alicante y Valencia y la 
Región de Murcia. Existen en ella muchas variedades, la mayoría autóctonas, 
pero con baja incidencia en el conjunto nacional, tales como Villalonga, 
Changlot Real y Blanqueta.  
 
Zona 8ª o Valle del Ebro.- Comprende Aragón, La Rioja, Navarra y Álava. La 
variedad más extendida es la Empeltre, coexistiendo, según zonas, con la Farga. 
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Zona 9ª o Tortosa-Castellón.- Comprende el sur de la provincia de 
Tarragona (Bajo Ebro-Montsiá) y la provincia de Castellón. La mayor parte de 
las variedades son autóctonas, tales como Farga, Sevillenca y Morrut.  
 
Zona 10ª o de la Arbequina.- Comprende las Comunidades Autónomas de 
Cataluña (excepto el sur de la provincia de Tarragona) y de Islas Baleares. Junto 
a la variedad Arbequina, que da nombre a la zona y produce aceites de muy 
buena calidad, aparecen localmente la Verdiell, Empeltre y Argudell. (En la 
actualidad, la variedad arbequina está muy difundida por las principales zonas 
olivareras por el gran valor comercial de sus aceites). 4 
 
 
 
1.2 LA  ALMAZARA 
 
 
1.2.1.   LA INDUSTRIA ALMAZARERA 
 
La cadena de producción del aceite de oliva abarca al conjunto de agentes 
económicos que colaboran en la producción de la aceituna, la transformación y 
comercialización del aceite. En dicho proceso de transformación del aceite de 
oliva, intervienen dos grandes fases. La primera de ellas corresponde a las 
almazaras, cuyas actividades se centran básicamente en la extracción de aceite 
de oliva, siendo una minoría las que completan las etapas de refino, envasado 
y/o extracción de los aceites de orujo. La segunda, está formada por el conjunto 
de industrias implicadas en las operaciones de refinado y envasado de aceites. 
Por tanto, existen cuatro tipos de industrias básicas que intervienen en el 
proceso de fabricación del aceite de oliva: almazaras, extractoras, refinadoras y 
envasadoras. 
																																								 																				
4	http://www.esenciadeolivo.es	
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Las almazaras se limitan a molturar la aceituna de los socios. Muy pocas de 
ellas extienden su actividad a fases posteriores de la cadena agroalimentaria, 
siendo sus principales clientes las empresas envasadoras y refinadoras. Según 
Torres (1997)5, se pueden distinguir varios tipos de almazaras: las asociativas 
(cooperativas o SAT que molturan las aceitunas de sus socios), industriales 
(sociedades mercantiles que molturan mediante contrato las aceitunas de los 
olivareros) y agrícolas (pertenecientes a empresarios privados que molturan la 
cosecha de sus propias explotaciones agrícolas). 
Más de la mitad de las almazaras son cooperativas, puesto que los 
productores agrícolas se encuentran mayoritariamente agrupados en entidades 
asociativas agrarias, con el fin de comercializar en común la cosecha. El resto de 
molinos se encuentra en manos de particulares o sociedades mercantiles de 
capital español (almazaras agrícolas o industriales). Generalmente las empresas 
de primera transformación se dedican a la recolección y molturación de la 
aceituna, así como a la venta del aceite de oliva a granel, por lo que dichas 
empresas pierden buena parte del valor añadido que supone el envasado y la 
comercialización del aceite de oliva. Sin embargo, la industria de primera 
transformación cuenta con la ventaja de disponer de una buena parte de las 
tierras que producen aceite. 
Las almazaras cooperativas centran su actividad en la producción de aceite 
de oliva virgen. De esta manera las grandes firmas del sector se dedican a la 
segunda transformación del aceite, es decir, al refinado. Por tanto podemos 
apreciar como el sector del aceite de oliva tiene una estructura dual. Por un 
lado, existen pequeñas empresas, generalmente cooperativas, encargas de la 
producción de aceite de oliva virgen. Por otro lado, conviven con ellas 
importantes firmas cuya actividad principal es la de refinar el aceite y venderlo 
envasado. Son pocos los casos en que las almazaras en general, y las 
cooperativas en particular, están presentes en las fases de refinado. 
En España, en la campaña 2009/2010 a 31 de marzo, el número de 
almazaras con actividad fue de  1.730 almazaras autorizadas (según datos del 
																																								 																				
5	Torres, F.J. (1997). La comercialización en origen de los aceites de oliva: el caso de las cooperativas jienenses. 
Tesis doctoral, Departamento de Administración de Empresas, Contabilidad y Sociología. Universidad de Jaén.  
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Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación, MAPA). Dichas almazaras se 
localizan principalmente en Andalucía, Castilla-La Mancha, Catalunya y 
Comunidad Valenciana, donde se concentran el 80% de las almazaras 
españolas. 
En Catalunya, en la campaña 2009/2010, el número de almazaras en 
actividad es de 203, de las cuales el 59% son cooperativas. Estos datos nos están 
indicando la importancia que dicho sector tiene en esta Comunidad con una 
gran proliferación de entidades relacionadas con esta actividad. No todas las 
cooperativas intervienen en la fase de producción. Las cooperativas más 
pequeñas se han convertido en recolectoras de aceitunas que llevan a moler a 
cooperativas de segundo grado o bien establecen acuerdos de colaboración con 
otras entidades de primer grado. La presencia de las cooperativas en las 
restantes fases industriales se limita al envasado como actividad más 
importante. La entrada de las almazaras, sobre todo las cooperativas, en la 
actividad de envasado ha sido una de las grandes revoluciones que ha vivido la 
cadena de producción de aceite de oliva. Hay que tener presente que el peso de 
las envasadoras es mayor en las áreas con denominaciones de origen. 
Las empresas de segunda transformación, por su parte, se dedican al 
refinado del aceite y a su posterior venta envasado, aunque en la última década 
comienzan a comprar aceite de oliva virgen en las almazaras para envasarlo y 
venderlo, lo que ayuda a que dichas empresas están presentes en toda la cadena 
de la producción del aceite de oliva. 
La industria de segunda transformación está formada básicamente por 
sociedades mercantiles con una importante presencia de capital extranjero. Son 
grandes grupos empresariales dedicados al refinado y envasado. Acaparan 
buena parte de la exportación del aceite de oliva. Sólo las refinerías pueden 
considerarse empresas industriales. A diferencia de las almazaras su actividad 
no se centra en la transformación de un determinado tipo de aceite, sino que se 
extiende a una amplia gama de aceites y grasas comestibles. Las plantas 
refinadoras y envasadoras están con frecuencia integradas en pocas empresas o 
grupos empresariales. Dicho sector ha experimentado en los últimos años, a 
diferencia del sector almazarero, un gran proceso de concentración, 
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modernización y penetración de capital extranjero, formándose grandes 
empresas competitivas y rentables. 
Las empresas refinadoras se ocupan mediante un proceso químico de 
transformar el aceite de oliva de un elevado grado de acidez en aceite apto para 
el consumo. Tanto las empresas envasadoras como refinadoras presentan un 
elevado grado de concentración en el sector agroalimentario. 
Las empresas envasadoras han experimentado un crecimiento desde 
principios de los ochenta como consecuencia de las ayudas al consumo de la 
Unión Europea. 
La industria de la extracción ha sido significativamente afectada por los 
sistemas continuos de dos fases. Estos nuevos sistemas eliminan los problemas 
medioambientales de los alpechines en las almazaras y los transfieren a las 
orujeras. 
En este cuadro observamos la diferencia existente entre las dos 
Comunidades Autónomas estudiadas, Cataluña y Andalucía, en cuanto a 
número de extractoras de orujo, envasadoras, almazaras y refinerías; en la 
Campaña 2007/2008: 
Tabla 2: Nº de extractoras de orujo, de envasadoras, de almazaras y de refinerías 
en Cataluña y Andalucía 
Comunidad 
Autónoma 
Nº Extractoras 
De Orujo 
Nº  
Almazaras 
Nº Envasadoras 
Nº 
Refinerías 
ANDALUCÍA 19 810 409 12 
CATALUÑA 5 201 104 4 
ESPAÑA 33 1.732 902 20 
Elaboración propia a partir de datos extraídos de la AAO (MARM) 
 
Sin embargo, a nivel nacional, en la actual campaña, 2009/2010, respecto la 
citada anteriormente,  vemos que han ido aumentando el número de refinerías 
(de 20 a 25), de envasadoras (de 902 a 1.535), de extractoras de orujo (de 33 a 
61) y de almazaras (de 1.732 a 1.739).  
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Vemos como el sector envasador, es el que tiene un mayor peso dentro del 
sector oleícola. Frente a la reducida dimensión de la mayor parte de las 
almazaras cooperativas, el sector envasador se encuentra altamente 
concentrado y vinculado a grandes empresas multinacionales con amplias 
cuotas de mercado para sus marcas comerciales. 
El sector envasador se halla dominado en España por cinco grandes 
sociedades anónimas que suman todas ellas aproximadamente el 50% de la 
cuota de mercado del sector envasador en España: Grupo SOS-Cuétara,  Aceites 
Carbonell, Aceites La Masia S.A., Grupo Koipe y Aceites Coosur S.A. Entre las 10 
primeras firmas envasadoras también existe una empresa de tipo familiar 
catalana que es Aceites Borges Pont S.A., con una cuota de mercado del 3% 
según datos de Fomento de la Producción (1998).  
 
La cuota de mercado en el sector envasador, a nivel nacional, tiene un 
porcentaje muy contrastado; los valores han sido sacados de la fuente 
ANIERAC, del año 1999. El primer puesto del ranking lo ocupa el Grupo SOS-
Cuetara con un 18,21%, y lo siguen, la envasadora Sovena,  con un 16,80%; 
Coosur con un 10,50%; la envasadora Maeva, con un 7,12%; Faigues, con 5,71%; 
Aceites Oleomartos, con un 4,46%; Aceites Oleomasía., con un 4,24%; entre 
otros. 
En la siguiente tabla se puede observar la producción y el número de 
Almazaras de las principales cooperativas y productoras de Aceite de Oliva. 
 
Tabla 3: Producción y nº de almazaras de las principales Cooperativas de España, 
Revista Agraria, año 2010 
   
GRUPO PRODUCCIÓN (tn) ALMAZARAS 
Hojiblanca 150.000 70 
Of. Nal. Aceite Túnez 55.000 1.600 
Interóleo 50.000 15+6+3 
Jaencoop 31.000 10 
Oleoestepa 24.000 16 
Olivar de Segura 20.000 14 
Tierra Altas de Granada - 16 
Fuente: Elaboración propia a partir de datos extraídos de Revista Agraria, 2010. 
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Tabla 4: Ranking de envasadoras nacionales según su producción, Anierac 
Nº ENVASADOR MILES DE LITROS % 
1 Sos 70.224 18,21 
2 Sovena 64.779 16,80 
3 Coosur (Acesur) 40.504 10,50 
4 Maeva 27.452 7,12 
5 Faiges (Ideal) 22.009 5,71 
6 Oleomartos 17.210 4,46 
7 Oleomasía (Migasa) 16.334 4,24 
8 Cargill 15.225 3,96 
9 Aceites Toledo 14.809 3,84 
10 Oillán (Eroski) 12.646 3,28 
 RESTO 84.376 21,88 
Envasadores Nacionales de Aceites de Oliva en 2.009. Anierac. 
 
En las últimas décadas se aprecia un cambio en la industria 
agroalimentaria. Gran parte de las Empresas que eran de capital nacional, pasan 
a manos de grandes firmas transnacionales del sector agroalimentario.  
  
Otro importante cambio en el sector es la importante modernización de las 
industrias envasadoras para reducir costes. Al mismo tiempo, la industria 
desarrolla un elevado grado de concentración e introduce estrategias de 
crecimiento mediante adquisiciones y fusiones con el objetivo de obtener mayor 
cuota de mercado. 
La evolución en la aceituna de almazara, en los últimos veinte años, a nivel 
nacional ha ido variando, dependiendo siempre de la cosecha recogida. Pero la 
tendencia global ha sido al alza. En este gráfico se ve claramente: 
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   Figura 6: Gráfico de la evolución de la aceituna de almazara, desde el año 1.990 hasta 2.010, INE 
 
Fuente: Elaboración propia a partir de los datos suministrados por el INE. 
 
Según la Agencia para el Aceite de Oliva (MARM): En la actualidad 
existen en España 1.730 almazaras, distribuidas por 13 CCAA., siendo Andalucía 
donde se concentra el mayor porcentaje (45%). A su vez el 40% de las ubicadas 
en esta Comunidad Autónoma se encuentran en Jaén. A dicha región y 
provincia les corresponden, respectivamente, el 77% y el 32% de producción, 
referidos al total nacional. El tamaño de las almazaras en España (medido en 
función de la cantidad de aceite que producen por campaña) es variable, siendo 
el tipo más frecuente el que opera en el rango que va de las 20 a las 100 TM. 
(23,30% del total); sin embargo el mayor peso productivo recae en las almazaras 
que se encuentran en el rango de producción que va de 1.000 a 2.500 TM 
(34,05% de la producción total nacional, a pesar de que en número no llega al 
11%). 
Atendiendo al tipo de organización societaria, las almazaras en España se 
distribuyen en dos grandes grupos: 
Almazaras cooperativas y S.A.T.: Son las que molturan la aceituna de 
todas las explotaciones que pertenecen a la cooperativa. Cada representante de 
cada explotación es socio de la cooperativa. Y suponen un 67% de la producción 
nacional siendo su número el 56%. 
Almazaras industriales y agrícolas: Las Industriales son las empresas 
que extraen aceite de oliva procedente de aceitunas compradas en su totalidad o 
en parte. Las Almazaras agrícolas son  las que molturan la aceituna de la 
empresa agraria de la que forman parte. Las normas legales les prohibían la 
	
	
22	
molturación de aceituna ajena. Éstas, están vinculadas a una explotación 
agraria, molturando solamente la aceituna producida en la misma. Y en total,  
producen 33% del aceite y que se elevan al 44% en número. 
 
En el siguiente cuadro vemos el contraste entre las dos Comunidades 
Autónomas estudiadas, Cataluña y Andalucía, en cuanto a número de almazaras 
Cooperativas e Industriales; y en cuanto a la producción obtenida en almazaras 
Cooperativas y almazaras industriales. Concretaremos con las tres provincias 
que analizamos, Córdoba, Lérida y Tarragona. La campaña de la que se han 
extraído los datos corresponden a la del 2007/2008. 
 
Tabla 5: Número y producción de las almazaras Cooperativas  e industriales, por 
Comunidad Autónoma y provincias seleccionadas, INE, año 2.010 
CCAA/ 
Provincia 
Nº Almazaras 
Cooperativas 
Nº Almazaras 
Industriales 
Producción 
Al. 
Cooperativas 
Producción 
Al. 
Industriales 
ANDALUCÍA 432 386 706.718,6 283.674,8 
Córdoba 77 107 142.273,5 100.860 
CATALUÑA 115 90 22.464,9 90.318,6 
Lérida 30 27 3.760,3 2.003,4 
Tarragona 78 44 18.296,3 7.311,7 
ESPAÑA 957 776 863.481,3 373.661,7 
Fuente: Elaboración propia con datos extraídos del INE, año 2.010 
 
1.2.2  ALMAZARAS EN CÓRDOBA  Y EN CATALUÑA 
 
En la provincia de Córdoba existen registradas 182 almazaras (Junta de 
Andalucía, 2002), las cuales pertenecen  a diferentes modalidades de entidad: 
Sociedad Cooperativa Andaluza (S.C.A.), Sociedad Agraria de Transformación 
(S.A.T.), Sociedad Anónima (S.A.), Sociedad Limitada (S.L.), Comunidad de 
Bienes (C.B.) y particulares. 
	
	
23	
Figura 7: Gráfico de las diferentes modalidad de identidad de las almazaras de la provincia de 
Córdoba (SCA, SAT, SA, SL, CB y particulares). Junta de Andalucía, 2.002 
 
 Fuente: Elaboración propia a partir de los datos suministrados por  la Junta de Andalucía, 2002. 
  
 
Las 182 industrias productoras de aceite de oliva de laovincia de Córdoba se 
encuentran repartidas a lo largo de la misma en un total de 58 municipios 
pertenecientes a las cinco zonas olivareras. En la zona de La Campiña se 
encuentran 67 industrias almazareras. En la zona de Los Pedroches 
encontramos 6  industrias productoras de aceite. En Sierra Morena, hay 9. En la 
zona de la Subbética existen 62 industrias almazareras y en el Valle del 
Guadalquivir encontramos 38 industrias aceiteras. 
En Cataluña, la distribución de las almazaras cooperativas catalanas, se 
encuentran localizadas de forma muy desigual. Influyendo la temperatura de 
cada provincia, la orografía, la tierra y la tradición olivarera.  En este cuadro 
vemos el contraste que hay entre las provincias de Tarragona y Lérida con las de 
Barcelona y Gerona. Hemos diferenciado el tipo de almazara, según sea de tipo 
Cooperativa o si se trata de un molino privado. 
 
Tabla 6: Número de Cooperativas, molinos privados, almazaras y porcentaje de 
cooperativas sobre el total de almazaras. Clasificado por las provincias seleccionadas 
 Barcelona Tarragona Lérida Gerona TOTAL 
Cooperativas 4 80 44 3 131 
Molinos 
privados 
8 48 23 9 88 
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TOTAL 
ALMAZARAS 
12 128 67 12 219 
% de 
Cooperativas 
sobre el total 
de Almazaras 
33% 62% 65% 25% 59% 
Fuente: Elaboración propia a partir de los datos suministrados por las cámaras de comercio catalanas 
 
Posteriormente, hemos contabilizado el número de almazaras existentes 
en la provincia de Córdoba, de Lérida y de Tarragona, en la campaña 
2009/2010, según datos extraídos de la AOO del MARM. En el eje de abscisas 
están los municipios que poseen almazaras, sea del tipo que sea (cooperativa o 
industrial). Y en el eje de Ordenadas se han situado los valores que representan 
el número de almazaras que se encuentran en dichos municipios. Se han puesto 
los valores con el mismo intervalo en todos los gráficos, para así poder hacer 
una comparación visual más rápida. 
 
Figura 8: Almazaras en la Provincia de Córdoba: Número de almazaras en la provincia de 
Córdoba, clasificado por municipios, MARM 
 
Fuente: Elaboración propia a partir de datos extraídos del MARM. 
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Figura 9: Número de almazaras en la provincia de Córdoba, clasificado por municipios, MARM 
 
Fuente: Elaboración propia a partir de datos extraídos del MARM. 
 
Almazaras registradas en la Provincia de Tarragona, en la campaña 2009/2010: 
Figura 10: Número de almazaras en la provincia de Tarragona, clasificado por municipios, MARM 
 
Fuente: Elaboración propia a partir de datos extraídos del MARM. 
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Figura 11: Número de almazaras en la provincia de Tarragona, clasificado por municipios, MARM 
 
Fuente: Elaboración propia a partir de datos extraídos del MARM. 
Almazaras registradas en la Provincia de Lérida en la campaña 
2009/2010: 
Figura 12: Número de almazaras en la provincia de Lérida, por municipios 
 
Fuente: Elaboración propia a partir de datos extraídos del MARM. 
 
Figura 13: Número de almazaras en la provincia de Lérida, por municipios 
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Fuente: Elaboración propia a partir de datos extraídos del MARM. 
De todas las almazaras  existentes en la provincia de Córdoba, de 
Tarragona y de Lérida, la gran mayoría son Cooperativas, es decir, que el 
Cooperativismo oleícola ha sido objeto en los últimos tiempos de grandes 
cambios. La creciente incorporación de tecnología e investigación en la 
agricultura, la modificación de los mercados y la defensa de una Política Agraria 
Común más liberalizadora afectan de lleno a este sector. Los oleicultores no 
participan activamente en el proceso de comercialización de la entidad. El único 
objetivo de los mismos es entregar el producto a la cooperativa a cambio de un 
precio y se desvinculan de todo procedimiento posterior. 
 Sin embargo, la mayor parte de las cooperativas productoras de aceite de 
oliva se crearon hace muchos años, dependiendo de la región. Actualmente es 
necesaria una adecuación de dichas entidades a la realidad actual de unos 
mercados abiertos y competitivos, que actúan cada vez más a escala europea e 
internacional. 
 Hasta ahora el objetivo principal de mejora de las cooperativas ha sido el 
de la comercialización de los productos. Adicionalmente, la nueva situación 
socioeconómica plantea la necesidad de que dichas entidades asuman nuevos 
retos, tales como la mejora de la calidad y la conservación del medio ambiente, 
nuevas estrategias de ventas, diversificación de la producción, etc. 
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Como indica el profesor López Ontiveros en su libro “Las Cooperativas 
Olivareras Andaluzas, una realidad problemática”, el cooperativismo andaluz es 
joven, el 84% de las Cooperativas Olivareras datan de un período muy reciente, 
en concreto de los años 1951 a 1970. Sin embargo en Cataluña, encontramos 
cooperativas en décadas anteriores, desde finales del siglo XIX  hasta mediados 
del siglo XX. Es en esta época cuando se empezaron a construir la mayoría de 
las cooperativas catalanas. Pero las cooperativas proyectadas por el arquitecto 
Cesar Martinell, datan de principios de siglo XX, concretamente alrededor de 
los años veinte. La mayoría de ellas siguen en funcionamiento en la actualidad. 
Dentro de la Comunidad Autónoma de  Andalucía, la provincia de 
Córdoba es la que tiene una proporción  incluso superior.  Desde 1951 a 1960 se 
crearon el 54% de las Cooperativas olivareras de la provincia y entre 1961 y 1970 
se crearon el 41% de ellas, es decir que entre 1951 y 1970 se establecieron el 95% 
de las Cooperativas olivareras cordobesas. 
Los factores sociales y políticos que contribuyeron a que el desarrollo 
cooperativo andaluz se produjera en este corto período histórico, a diferencia 
del catalán,  fueron: 
 
a) El objetivo prioritario de la agricultura y economía española de 
los años cincuenta fue lograr el autoabastecimiento. El trigo y el 
aceite de oliva fueron, entonces, alimentos básicos para los 
españoles. 
b) La existencia de la poderosa Delegación Nacional de Sindicatos 
en la que se encuadraron obligatoriamente las patronales, 
centrales obreras y el incipiente movimiento cooperativo. 
 
Con los años, el resultado fue la desaparición de muchas pequeñas 
almazaras que fueron sustituidas por grandes cooperativas olivareras, 
especialmente en el sur de la provincia de Córdoba, donde se concentran las de 
mayor tamaño de Andalucía. La modernización del proceso de extracción del 
aceite de oliva, la necesidad de reducir los costes de elaboración y las ayudas 
oficiales, fueron las causas. 
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El caso de las provincias de Lérida y Tarragona, se expondrá con más 
detalle en el segundo capítulo, en el apartado cinco,  donde se tratará el olivar en  
Cataluña. 
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CAPÍTULO 2: 
 
EVOLUCIÓN HISTÓRICA DEL DISEÑO DE LAS 
ALMAZARAS CATALANAS Y CORDOBESAS 
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2.1 EVOLUCIÓN HISTÓRICA DE UNA ALMAZARA: 
 
A lo largo de toda la historia, el diseño de  la almazara ha cambiado y 
evolucionado, igual que el método de obtención del aceite ha ido mejorando y 
adaptándose a las necesidades en cada época. 
A continuación detallaremos como ha ido evolucionando la maquinaria 
utilizada para la elaboración del aceite de oliva, desde el año 2.500 a. C. hasta la 
actualidad.  El diseño de la almazara va relacionado directamente con la 
maquinaria que utilizaban y el lugar donde se ubicaba; pues la forma y las 
dimensiones de un sistema a otro era completamente diferente. 
 
2.1.1  SISTEMA DE TORSIÓN 
Empleado en la antigüedad para extraer el aceite de oliva sin utilización 
de artilugio mecánico alguno. En épocas recientes, se aplicaba este 
procedimiento a la pasta de aceituna obtenida en una molienda o machaqueo 
previo. 
Trataba de introducir las aceitunas, 
en un grado alto de maduración, en un saco 
de tela recia, se retorcía fuertemente por 
medio de unas estacas o manijas de madera 
adaptadas a sus extremos. 
Se usaba en épocas muy lejanas en 
culturas con una formación técnica 
incipiente.  
Figura 14: Dibujo del Sistema de Torsión. Fuente Pieralisi S.L. 
Se encuentran vestigios o pinturas referentes a esta forma de presión en 
una tumba egipcia de la  dinastía. 2.500 al 2.300  a. C.   
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2.1.2  SISTEMA DE PRESIÓN CON MAZAS 
La aceituna se esparcía en piedras de forma cóncava, o se  introducía en 
sacos o arpilleras. Luego era golpeada con mazas de bronce hasta escurrir el 
mosto que recogido en una pileta se le dejaba decantar separando el aceite del 
resto de la muerca.  
Sistema usado en el norte de África y en 
menos profusión por la mayoría de las 
civilizaciones  mediterráneas. Su escasísima 
técnica hace pensar que fue usado por tribus o 
en zonas rurales muy retrasadas. Su 
antigüedad se remonta a los primeros años de 
la civilización romana  
 Figura 15: Dibujo del Sistema de Presión con mazas. Fuente Pieralisi S.L. 
 
2.1.3  SISTEMA DE PISADO 
Sobre una tabla o mesa con forma de canal inclinada se colocaba un saco 
conteniendo las aceitunas enteras y maduras. Unos hombres calzados con 
zuecos de madera o zapatillas especiales, 
pisaban repetidamente el saco apoyándose en 
unas cuerdas colgantes del techo. Una vez 
suelta la pulpa del hueso, se remojaba en el 
interior del saco con agua caliente y se 
reemprendía nuevamente la tarea del pisado. 
                                                                           Figura 
16: Dibujo del Sistema de Pisado. Fuente Pieralisi S.L. 
Esta operación se repetía varias veces hasta extraer la mayor cantidad 
posible de mosto. El aceite se decantaba en tinajas o piletas.  
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Este procedimiento usado en la antigüedad, todavía era empleado, a 
principios de siglo, en pequeñas explotaciones agrícolas de zonas de la cuenca 
mediterránea con escaso o nulo desarrollo tecnológico.  
 
2.1.4  SISTEMA DE PRESIÓN POR RODILLOS 
Es muy posible que este sistema de obtención de aceite de oliva, 
partiendo de los frutos maduros del olivo, fuese muy empleado en pequeñas 
explotaciones agrarias o para el autoconsumo, en las civilizaciones romana y 
griega hacia los siglos V y IV a de C. y previamente a la generalización del uso 
de la Muela Olearia.  
Unos pesados cilindros de piedra eran   
empujados, con ayuda de unas estacas, 
haciéndoles recorrer un pequeño recinto 
excavado en la roca o una simple piedra 
rectangular y plana con fondo cóncavo, donde 
previamente se habían depositado las 
aceitunas. El mosto se hacía salir por una 
perforación hecha en su parte más baja   y se 
recogía en unas  piletas de decantación.  
Figura 17: Dibujo del Sistema de Presión por Rodillos. Fuente Pieralisi S.L. 
  
2.1.5  MUELA OLEARIA  
Antiguo sistema de molienda para la elaboración del aceite de oliva, que 
aún se  encuentra vigente en nuestros días. Su estructura básica casi no ha 
cambiado, cosa que su  accionamiento si que ha evolucionado con los tiempos. 
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Figura 18: Dibujo del Sistema de la Muela Olearia. Fuente 
Pieralisi S.L. 
 
La muela olearia, Se compone de una 
base pétrea de forma circular, en cuyo centro 
se levanta un eje o árbol vertical al que se 
acopla otro eje horizontal que soportan una o 
dos muelas cilíndricas atravesadas por su 
centro, construidas en piedra (granito, basalto, etc.). A estas piedras  se les 
imprime un movimiento de rotación y traslación, produciéndose por  la 
diferencia de longitud que existe entre el radio interior y el exterior. Un 
deslizamiento de la piedra sobre su base causa de una cierta acción 
dislaceradora en la aceituna molida.  
 
2.1.6  MUELA ROMANA  
La muela romana  ha evolucionado muy lentamente hasta la época actual. 
Hoy en día se usa  en numerosas fábricas como sistema de molienda y batido o 
únicamente de batido de la pasta de aceituna. La base, también llamada solera, 
es de forma circular y de diversos diámetros,  el material que se utiliza para su 
realización es de mampostería o piedra, con montantes para sujetar o acumular 
la pasta. 
Las muelas cilíndricas y verticales 
aumentan en número, dos, tres, cuatro, hasta 
seis en los últimos modelos, la tracción de las 
muelas  primero era  humana, después 
animal, y en la época moderna (finales del 
siglo XIX y principios del siglo XX), primero 
se aprovecho  la fuerza hidráulica y 
posteriormente se usa el  motor eléctrico. 
Figura 19: Dibujo del Sistema de la Muela Romana. Fuente Pieralisi S.L. 
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En esta última época se incorpora  a la muela una  tolva de alimentación 
de la aceituna y la corredera, pieza que dirige la pasta de la aceituna hacia el 
interior de la solera o hacia el exterior con el fin de regular su grado de 
molienda. 
 
2.1.7  MOLINO DE PIEDRAS CONCÉNTRICAS 
La forma de este molino de aceite de piedras concéntricas,  permitía 
realizar la molturación de la aceituna sin romper el hueso. El hecho de haberlo 
encontrado en excavaciones junto con restos de la mola olearia, hace suponer 
que en algunas explotaciones de la antigüedad se elaboraba un primer aceite sin 
molienda del hueso, pues consideraban que este perjudicaba la calidad del 
aceite, para después realizar una segunda molienda con rotura del hueso en la 
mola olearia.  
El molino se compone de una piedra anular que gira sobre otra vertical 
con forma cilindrico-cónica y estriada. La separación entre ambas estaba 
dispuesta de forma que la aceituna friccionase entre ellas sin llegar a romper el 
hueso. La piedra anillo exterior apoyaba sobre la parte superior de la muela 
central que a su vez descansaba sobre una circular con parapeto que recogía la 
pasta molida.  
 
Figura 20: Dibujo del Molino de Piedras Concéntricas. 
Fuente Pieralisi S.L. 
 
Se han encontrado restos de este tipo de 
molino de aceite de oliva en el norte de África y 
en el valle del Guadalquivir, datándose su 
aparición en el siglo III a. de C.  
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2.1.8  MOLINO DE AGUA PARA LA ELABORACIÓN DEL ACEITE DE 
OLIVA 
El molino de agua para la elaboración del aceite de oliva, es el viejo 
molino de prensas accionado por la fuerza del agua, que según el caudal del 
arroyo, este le da a la noria la velocidad y potencia necesaria para que los 
componentes de la fábrica ejerzan su función. 
El tornillo alimenta de aceituna desde los trojes hasta el moledero que es 
de piedras cónicas, de allí la pasta de la aceituna pasa a la batidora de piedras 
cilíndricas.  
La bomba del pistón acciona la prensa donde se extrae el aceite de la 
pasta de aceituna, que es  depositada en los capachos o capacetas, que 
previamente un molinero ha transportado en un cubo desde el masero para 
formar el cargo. 
El mosto del aceite es recogido en los pozos de decantación o pozuelos, en 
las que el aceite de oliva será decantado dejándolo libre de los alpechines e 
impurezas.  
Figura 21: Dibujo del  Molino de Agua. Fuente Pieralisi 
S.L. 
 
 
 
 
La bomba para trasegar los aceites e impulsar el agua caliente, es 
accionada por una de las múltiples poleas de transmisión por correa plana, que 
engarzada en el eje central, recibe su movimiento e impulso de la polea madre, 
accionada a su vez por la noria a rueda de paletas, instalada en el exterior del 
molino y firmemente hermanada con el arroyo que la circunda.   
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2.1.9  PRENSA DE PALANCA 
En este tipo de prensa, el más primitivo de todos los que usan el 
principio de la palanca, con el fin de aumentar el efecto de la potencia sobre el 
punto de resistencia, la presión sobre la pasta de las aceitunas era simplemente 
la ejercida por un peso que se colgaba en el otro extremo de la palanca, más el 
propicio de la viga.  
En una representación griega del siglo VI a. de 
C. se observaba como un  hombre ata a una 
gruesa viga de leño unas piedras mientras otro 
se encarama a dicha viga para aumentar la 
presión sobre el hato de  capachos que 
contienen la aceituna. 
 Figura 22: Dibujo del Sistema por Prensa de Palanca. Fuente Pieralisi S.L. 
 
2.1.10  PRENSA DE CAPILLA O TORNILLO 
La prensa de capilla o tornillo, es la prensa clásica por antonomasia, 
todavía hoy usada en las tareas vinícolas artesanales. Su uso en la  obtención del 
aceite de oliva se extiende desde los inicios de la era cristiana hasta finales del 
siglo XVIII en que se impone la prensa de viga quintal.  
Su mecanismo es  sencillo. Un tornillo de madera  o hierro de rosca 
rápida y gruesa (malus) atraviesa una gruesa 
tabla donde se ha tallado la contratuerca, 
descendiendo verticalmente sobre los capachos 
gracias al giro que unos hombres imprimen al 
eje de la tuerca.  
 
Figura 23: Dibujo del Sistema por Prensa de Capilla o 
Tornillo. Fuente Pieralisi S.L. 
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A pesar de exigir un gran esfuerzo para hacerlas funcionar, su 
rendimiento en la presión conseguida en la pasta de aceituna era pequeño.  
 
2.1.11  PRENSA DE CUÑA 
Los restos de una pintura romana, muestran el uso de este tipo de prensa 
que parece ser, ya se usaba un siglo antes de Clinio. Estaba formada por un 
grueso bastidor de cuatro tablones en el que los dos verticales presentaban 
ranuras interiores en las que encajaban tres traviesas horizontales móviles.  
Las aceitunas introducidas en un saco o cesto se colocaban bajo la 
traviesa inferior. 
Entre cada traviesa y en dirección contraria, 
se introducían fuertes cuñas, que al penetrar 
posteriormente al ritmo de los golpes que le 
propiciaban dos hombres colocados a cada 
lado de la prensa con gruesos mazos, se 
producía la presión.    
      Figura 24: Dibujo del Sistema por Prensa de Cuña. 
Fuente Pieralisi S.L. 
 
2.1.12 PRENSA DE PALANCA Y TORNO 
 En este tipo de prensa de palanca, la 
presión sobre el extremo de la viga se ejerce 
por medio de un torno accionado por dos 
hombres, el cual, gracias a una doble 
cuerda o maroma, permitía bajar la viga 
 Figura 25: Dibujo del Sistema por Prensa de Palanca y 
Torno. Fuente Pieralisi S.L.  
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hasta el punto de presión máximo, primero, para después, izarla hasta alcanzar 
el punto alto de reposo.  
 
2.1.13 MOLINO DE TORRE 
El molino de torre supone  más contundencia a la hora de molturar la 
aceituna que la que suponía usar la acción del hombre con sus pies o manos y 
ayudado o no de instrumentos como zuecos o mazas, propició en los inicios de 
la cultura del olivo, el uso de grandes piedras que comprimían las aceitunas o 
pasta, para que éstas desprendiesen el aceite de oliva que albergaban en su 
interior. En la siguiente imagen podemos observar un esquema con las partes 
que componen el molino de Torre: 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 26: Dibujo del 
Molino de Torre. Fuente 
Pieralisi S.L. 
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2.1.14 PRENSA DE VIGA Y QUINTAL 
La prensa de viga y quintal es un tipo de prensa para elaborar aceite de 
oliva, muy característico, en el siguiente esquema, se pueden observar todas las 
partes que posee esta prensa: 
La prensa de viga y quintal, es una de las prensas para la elaboración del aceite 
de oliva, más utilizada entre el siglo XVII y el siglo XIX.  
La prensa de viga y quintal, constituye 
junto con el molino de piedra cilíndrica o 
cónica el fundamento de la mayoría de los 
molinos de aceite de oliva existentes en los 
siglos XVII y XIX. El  uso de esta prensa 
decae con la aparición de los sistemas 
hidráulicos de presión a principios del 
siglo XX. Su funcionamiento se específica  
en el siguiente esquema: 
Figura 27: Dibujo del Sistema por Prensa de Viga y Quintal. Fuente Pieralisi S.L. 
   
La prensa de viga y quintal es muy utilizada desde antiguo, su mecanismo 
se basa en el principio de palanca.  
     
La prensa de palanca es un monumental 
mecanismo de madera, basado en el principio 
de la palanca, de una envergadura que se 
aproximaba a los  15 m.  La presión es ejercida 
de  forma progresiva y lenta,  gracias a un 
peso o quintal de piedra de unos 3.000 Kgs.   
 
 Figura 28: Dibujo del Sistema de Palanca. Fuente Pieralisi S.L. 
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Suspendido en la cola de la viga que se elevaba con ayuda de un husillo de 
madera. Se  hace  girar por unos operarios, también llamados “husilleros” 
agarrados a unos brazos de madera o vigarras. 
  
   
 Grabado sobre una 
almazara de aceite, donde 
se puede observar la 
prensa de viga y quintal. 
  
Figura 29: Imagen de un grabado sobre una almazara de aceite, donde se utilizaba la Prensa de Viga y 
Quintal. Fuente Pieralisi S.L. 
  En el Bajo Aragón encontramos un molino de viga y quintal, conocido 
como el molino de Jaganta, este molino, se encuentra en el municipio que le da 
el nombre. La pieza fundamental de este  molino aceitero es la prensa de 
quintal, llamada prensa  "de libra", a modo de gigantesca palanca, apoyada en 
una torre maciza, visible desde el exterior. La 
palanca es accionada mediante un torno, que 
levanta un enorme contrapeso, aplastando  las 
esteras de esparto, con la pasta de las olivas, 
previamente triturada, que se han situado en el 
otro extremo.    
Figura 30: Imagen de un Molino de Jaganta.  Fuente           
Pieralisi S.L. 
 
El molino de Jaganta, se completa con la muela "de sangre", recibe este 
nombre porque la tracción de la muela era animal. 
 La función dela muela era el triturado previo de las olivas y los sistemas 
de decantación del aceite. El molino de Jaganta (Teruel) dejó de funcionar pocos 
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años después de la Guerra Civil, iniciándose su recuperación a partir de los años 
1994-1995. 
              
En la comarca del Matarraña, en Teruel,  
también encontramos un molino de viga y 
quintal llamado molí de l´hereu, que se 
encuentra en Ráfales, este molino de 
elaboración de aceite de oliva pertenece al siglo 
XVIII. 
  
Figura 31: Imagen de un Molino de Viga y Quintal de una 
almazara de Teruel 
 
 
2.1.15  MOLINO: TRAPETUM 
Molino formado por dos piedras o molas semiesfércias (orbis) 
suspendidas sobre un basamento de piedra con forma de mortero (mortarium).  
Las muelas además de su desplazamiento circular podían girar sobre sí mismas, 
generando así en la aceituna un efecto de machaqueo y otro de dilaceración. La 
distancia entre las muelas y el mortarium era 
regulable pudiéndose de esta forma seleccionar  
el tipo de molienda con o sin rotura del hueso.  
Originario de Grecia, su uso se 
generalizó en todo el imperio romano. Se han 
encontrado restos de este tipo de molino, en las 
ruinas de la ciudad de Pompeya; siglo I de 
nuestra era.  
Figura 32: Dibujo del Molino Trapetum. Fuente Pieralisi S.L. 
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2.1.16 MOLINO DE RULO 
El molino de rulo, también llamado empiedro cónico, se empieza a 
utilizar en España a  finales del siglo XVIII. La gran novedad  que presenta este 
molino de elaborar aceite de oliva consistía en sustituir las piedras cilíndricas 
del viejo molino romano por conos de piedra truncados, cuya generatriz 
descansaba alineada sobre la solera y  así se 
evitaba  el efecto deslizamiento.  
Al coincidir el desarrollo de la superficie 
cónica exactamente con el sector circular recorrido, 
este sistema permitía un mayor efecto de 
trituración de la aceituna y una disminución de las 
resistencias pasivas de la máquina.  
Figura 33: Dibujo del Molino de Rulo. Fuente Pieralisi S.L. 
En muchas instalaciones aceiteras, sobre todo del norte de España, se 
impuso un sistema combinado de molturación con rulos y batido con piedras 
cilíndricas.   
 
2.1.17  PRENSA DE VIGA Y HUSILLO 
La  prensa de viga y husillo no debe 
confundirse con la que se denomina prensa 
de viga y quintal. En ésta la presión sobre 
la pasta de aceituna se ejecuta por medio 
de un husillo que firmemente unido a una 
base de piedra se hacía girar; el peso de la 
piedra hacía que ésta no se levantase de su 
asiento, 
                                                                        
Figura 34: Dibujo del Sistema por Prensa de Viga y Husillo. Fuente Pieralisi S.L. 
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 siendo la viga la que se desplazaba hacia abajo produciendo así la presión sobre 
el cargo. El giro del husillo en sentido contrario permitía levantar la viga hasta 
su punto de reposo. 
 
2.1.18  PRENSA  HIDRÁULICA   
Fábrica de aceite de oliva por Sistema de Prensa a presión hidráulica o 
molienda con molino de tres rulos o empiedro.  
La fábrica de aceite de oliva de la imagen, modelo de las instaladas  entre 
los años 1.940 a 1.970, además de los componentes fundamentales ya 
indicados, ha sido modernizada con un cargador automático o dosificador de 
pasta sobre los “capachos”.  
Como complementos auxiliares a la molturación de la aceituna, aparecen 
además de la batidora vertical, dos extractores cilíndricos rotativos por los que 
se hacía pasar la pasta de aceituna con el fin de obtener un aceite de oliva sin 
presión y sin filtraje, a través de los “capachos”,  componente que en el proceso 
de   prensado solía dejar un cierto “regusto” o sabor en el aceite de oliva 
producido si el capacho no estaba perfectamente limpio.  
 
Figura 35: Imagen de una Prensa 
Hidráulica 
 
El mosto de prensa (alpechín + 
aceite), era conducido a las 
salas de decantación en las que 
por lo general una batería de 
pozos o piletas de solería o baldosa vitrificada, hacían que el aceite de oliva se 
separase del alpechín  por efecto de la gravedad o decantación natural. 
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2.1.19  ACTUALIDAD: SISTEMA CONTINUO DE TRES Y DOS FASES 
 
Figura 36: Esquema 
del Sistema Continuo de 
tres y dos fases  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Actualmente hay almazaras que aún utilizan un sistema de elaboración 
tradicional, mediante conos de piedra, normalmente granito, que giran 
mediante un sistema  de ejes y engranajes sobre una base del mismo material 
para obtener la trituración de las aceitunas. Aun así, solo constituye el 14% del 
número total de almazaras y   producen solo el 1,16% de la producción total, y se 
encuentran en fase de desaparición. 
 Después de la Prensa Hidráulica, surgió el sistema mediante LÍNEA 
CONTÍNUA DE TRES FASES: 
Este método salió como sustituto al sistema de molienda mediante 
molinos mecánicos. La masa una vez obtenida es calentada y batida en 
termobatidoras para facilitar la extracción de aceite, realizada posteriormente 
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mediante centrifugación. Se obtienen como resultado aceite de oliva virgen, 
orujo seco que es el producto compuesto por el extracto seco de la aceituna, y 
alpechín o mezcla de aguas de vegetación de la propia aceituna y de los aportes 
de agua necesarios para batir y calentar la masa. 
Actualmente solo el 9% de las almazaras españolas utiliza este sistema. Y 
su producción tan solo ocupa el 3,18% del total obtenido.      
Después del sistema de tres fases, cambiaron al SISTEMA DE DOS 
FASES: 
Es el sistema más moderno que únicamente produce aceite y alperujo 
(orujo húmedo), mezcla que contiene las aguas de vegetación y los residuos 
secos de la aceituna mezclados.  
Actualmente en España el 72% de las almazaras utilizan este sistema. Y a 
la vez, produce el 90,1% de aceite total obtenido. 
También hay almazaras que utilizan ambos sistemas, el de dos y tres 
fases; son llamadas ALMAZARAS MIXTAS. Pero sólo constituyen el 5% de 
las almazaras existentes en España y apenas producen el 5,55% de la producción 
nacional de aceite de oliva. 
 A continuación, exponemos algunas de las máquinas utilizadas en la línea 
continua de 2 fases, así como un esquema para entender el proceso actual que 
sigue la elaboración del aceite de oliva virgen. Según el tamaño de la almazara, 
la ubicación y las explotaciones que forman parte de ella, tendrá desde una a 
varias líneas continuas. Durante la investigación que se ha  llevado a cabo, se ha 
observado que las almazaras catalanas, dado su bajo nivel de producción, tienen 
entre una y tres líneas continuas, como máximo, estando sus instalaciones algo 
más deterioradas que las andaluzas y utilizando la mayoría de ellas trujales 
subterráneos en lugar de depósitos de acero inoxidable. Éstos son algunos de los 
puntos a comparar entre ambas Comunidades, que en el tercer capítulo se 
expondrán. 
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Figura 37: Sistema Continuo: Decanter. 
Fuente Westfalia GEA   
 
 
          
 
  
           Figura 38: Sistema Continuo: Centrífuga.    Fuente Westfalia GEA                                                                                                                     
 
 
 
 
 
       
 
Figura 39: Sistema Continuo: aceite filtrado por decantación. 
Elaboración propia.           
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 Figura 40: Sistema Continuo: Molino y Batidora. 
Elaboración propia.           
 
 
 
                
                                   
2.2 EL OLIVAR EN LA PROVINCIA DE CÓRDOBA 
 
  
2.2.1 SITUACIÓN Y CARACTERÍSTICAS GEOGRÁFICAS 
 
La provincia de Córdoba, es una de las ocho que forman la Comunidad 
Autónoma de Andalucía, posee una extensión superficial de 696 Km² y 
representa el 0,43% de la superficie de la UE. Ocupa, por este concepto, el 
segundo lugar de la Comunidad Autónoma de Andalucía y el decimotercero 
puesto en el territorio español. Sus límites territoriales, compartidos, al norte 
con las provincias de Badajoz y Ciudad Real, al este con la de Jaén, al sur con las 
de Granada y Málaga, y al oeste con las de Sevilla y Badajoz. Su posición 
geográfica viene delimitada por las latitudes 38º44’ y 37º11’ en sus extremos 
septentrional y meridional, y las longitudes 0º19’ y 1º54’ en sus extremos 
oriental y occidental respectivamente. Por su posición geográfica la provincia de 
Córdoba puede considerarse el centro de gravedad de Andalucía, especialmente 
su parte sur. 
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 La capital de la provincia es la ciudad de Córdoba que se encuentra 
situada en la latitud 37º50’44’’ y la longitud  04º50’23’’, tiene una altitud media 
de 123m sobre el nivel del mar.6 
La provincia queda dividida por el río Guadalquivir que la atraviesa de 
este a oeste en dos zonas casi simétricas pero bastante diferenciadas en sus 
características geográficas y agrícolas. La parte situada al norte del río incluye la 
zona montañosa de Sierra Morena y una zona mesetaria que se extiende hasta el 
Guadalquivir, ambas son zonas de ganadería extensiva primordialmente. Las 
tierras al sur del río constituidas por una planicie, denominada la Campiña, que 
se extienden por el suroeste hacia Sevilla, son magníficas para la agricultura. 
Finalmente en la zona más meridional queda la zona de la Penibética, donde se 
encuentran cultivos de vid y olivar. Las condiciones hidrográficas son 
relativamente buenas, ya que además del Guadalquivir hay cuatro ríos de cierta 
importancia cuyo curso se desarrolla casi íntegramente dentro de la provincia, 
aún cuando la topografía del terreno no se presta excesivamente a un adecuado 
aprovechamiento agrícola. 
La provincia de Córdoba se divide en cinco zonas olivareras de acuerdo 
con la clasificación realizada por la Diputación de Córdoba, Patronato de 
Turismo de Córdoba: 
- La Subbética 
- El Valle de los Pedroches 
- Sierra Morena: Valle del Guadiato 
- Valle del Guadalquivir: Valle medio   
               del Guadalquivir y el Alto Guadalquivir. 
- La Campiña: de Baena y de Córdoba  
              Sur. 
 
 
  Figura 41: Mapa de las comarcas de la  Provincia de Córdoba. Fuente TORO JORDANO, M.D. y 
OTROS.  Junta de Andalucía. 2003 
 
																																								 																				
6 TORO JORDANO, M.D., SÁNCHEZ PINEDA, M.T. y OTROS. El sector productivo del aceite de oliva en la 
provincia de Córdoba. Junta de Andalucía. 2003 
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En este estudio trataremos la zona de  La Campiña, del Valle del 
Guadalquivir y de La Subbética.  
 
a. REGIÓN DE LA CAMPIÑA: 
La Campiña cordobesa se extiende entre el Valle del Guadalquivir y las 
Sierras Subbéticas, al sur de la provincia cordobesa. Son terrenos, formados en 
el Mioceno y la era Cuaternaria, lo que da lugar a un relieve ondulado, de suaves 
lomas, entre las que sobresalen algunos cerros; testigo de mayor altitud en los 
que se asientan pueblos-fortaleza de origen medieval. La zona más amplia y 
central de la comarca la constituye el mioceno campiñés; de suelos arcillosos, 
profundos y feraces, conocidos como “bujeos” o tierras negras andaluzas; al 
noroeste de esta zona, coincidiendo con las poblaciones carolinas, se extiende el 
glacis villafranquiense, de tierras rojizas y pedregosas, mientras que al sureste, 
la periferia meridional campiñesa, de relieve más vigoroso y suelos menos 
fértiles, constituye la transición a las Sierras Subbéticas. 
Los ríos campiñeses son el Guadajoz, al nordeste, y el Genil, al suroeste, 
que tras un recorrido ligeramente paralelo, en dirección sureste-noroeste, 
desembocan en el Guadalquivir. 
Una de las principales fuentes de ingresos para la economía de la zona 
son las explotaciones agrícolas, esta comarca presenta ligadas a estas 
explotaciones un elevado grado de concentración de ayudas a una mayoritaria 
presencia de cultivos fuertemente subvencionados. 
 
b. REGIÓN DEL VALLE DEL GUADALQUIVIR: 
Es un territorio limitado al norte por el borde meridional de Sierra 
Morena, mientras que hacia el sur se diluye en la Campiña, entre terrazas y 
llanuras aluviales. Este curso medio del río dibuja grandes meandros, sobretodo 
en la zona oriental, y presenta un suave perfil descendente, como revela la 
diferencia de latitud entre el primer pueblo de Villa del Río, a 168m y el último, 
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Palma del Río, a 54m del tramo cordobés. Por la derecha, recibe los afluentes 
Yeguas, Guadalmellato, Guadiato, Bembézar y Retortillo; mientras que por su 
izquierda desembocan el Guadajoz y el Genil. 
Esta zona posee tierras de gran fertilidad y su naturaleza arcillosa hace 
que sean favorables para albergar determinados cultivos que se vienen 
desarrollando de forma histórica, como el olivar, lo que hace que el principal 
sustento de la actividad económica de esta zona sea el sector agrario.  
 
c. REGIÓN DE LA SUBBÉTICA: 
Constituye parte del sector septentrional de las Cordilleras Béticas. Su 
orografía es muy accidentada, con altitudes que alcanzan, en La Tiñosa, los 
1.570 metros. El paisaje abrupto de cortados perfiles está constituido 
básicamente por rocas calizas, que alternan con margas y arcillas, en los fondos, 
dando lugar a formaciones geológicas tan características como dolinas, poljes, 
lapiares y cuevas. 
Desde el punto de vista hidrográfico, la Subbética es el interfluvio de los 
ríos Genil y Guadajoz; el primero discurre al sur, formando junto a Iznájar el 
gran embalse de este nombre, y recibe los afluentes La Hoz y Anzur, mientras 
que por el norte de la comarca serpentean los cursos fluviales Salado, Zagrilla y 
Bailón, tributarios del Guadajoz. 
En cuanto a la economía de la zona hay un predominio del monocultivo 
del olivar, este hecho lleva a que la comarca produzca aceites de gran calidad, 
reconocida no solo a nivel regional sino incluso nacional e internacional. Los 
municipios de Lucena, Cabra y Doña Mencía poseen sus viñas bajo 
denominación Montilla-Moriles.  
 En este cuadro vemos la clasificación de las comarcas olivareras de la 
provincia de Córdoba; donde se reflejan las hectáreas de cada comarca y 
después, las hectáreas en las que se encuentran plantados olivos.  Podemos 
observar una gran diferencia entre ellas. La Campiña-Penibética con 164.921 
hectáreas de olivos, mientras que en el Valle de los Pedroches, solo encontramos 
6.929 hectáreas con dicha plantación. 
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Tabla 7: Hectáreas y nº de olivos en las comarcas de la Provincia de Córdoba, INE 
COMARCA Has de la comarca Has de olivos 
Campiña y Penibética 402.174 has 164.921 has de olivo 
Nevadillo – Campiña 76.792 has 37.346 has de olivo 
Lechín – Campiña 53.930 has 12.953  has de olivo 
La Sierra 460.233 has 73.272 has de olivo 
Valle de los Pedroches 374.727 has 6.929  has de olivo 
TOTAL 1.367.856 has 295.421 has de olivo 
Fuente: Elaboración propia a partir de datos extraídos del INE. 
 
 
- COMARCA DE LA SIERRA:   
- Superficie: 460.233 has 
  - Superficie de plantación de olivar: 73.272 has 
  - % de superficie con olivos: 15,9% 
-Variedades: Nevadillo Blanco y  Negro, Lechín, Carrasqueño 
- COMARCA DEL VALLE DE LOS PEDROCHES: 
  - Superficie: 374.727 has 
  - Superficie de plantación de olivar: 6.929 has 
  - % de superficie con olivos: 1,8% 
-Variedades: Nevadillo Blanco, Picudo, Lechín, Carrasqueño 
- COMARCA DE LECHÍN-CAMPIÑA: 
  - Superficie: 53.930 has 
  - Superficie de plantación de olivar: 12.953 has 
  - % de superficie con olivos: 24% 
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- Variedades: Lechín, Nevadillo Blanco, Marteño, Hojiblanca 
- COMARCA DE NEVADILLO-CAMPIÑA: 
  - Superficie: 76.792 has 
  - Superficie de plantación de olivar: 37.346 has 
  - % de superficie con olivos: 48,6% 
  - Variedades: Marteño, Lopereño, Carrasqueño, Hojiblanca 
- COMARCA DE LA CAMPIÑA Y PENIBÉTICA: 
  - Superficie: 402.174 has 
  - Superficie de plantación de olivar: 164.921 has 
  - % de superficie con olivos: 41% 
-Variedades: Hojiblanca, Marteño, Picudo, Nevadillo Blanco 
 
 
2.3. EVOLUCIÓN HISTÓRICA DEL DISEÑO DE LA 
ALMAZARA CORDOBESA:  
 
2.3.1  ALMAZARA DE LA ÉPOCA ROMANA: 
 
 Las plantaciones de olivar en la provincia de Córdoba se extienden a lo 
largo del Valle del Guadalquivir y en los alrededores de Cabra, en el sur de la 
provincia. Para su transporte el recipiente por excelencia era el ánfora, tosca 
vasija de barro, cocida en los hornos cerámicos y revestida interiormente de una 
sustancia resinosa para evitar absorciones. Esas ánforas eran cargadas en barcos 
y descendiendo del río Guadalquivir, tomaban la ruta del Mediterráneo o del 
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Atlántico, hacia sus puntos de destino. Es por eso, que siempre aparecían 
alfarerías próximas a los molinos de aceituna.  
 La expansión de las villas (centros desde donde se dirigían las 
operaciones oleícolas) por el solar andaluz siguió el influjo de la romanización y 
la transformación de las estructuras económicas impuestas por Roma, siendo el 
cultivo del olivo y la elaboración del aceite los condicionantes principales de su 
aparición en el área cordobesa. 
 Al igual que las villas rústicas, los romanos introducen en Andalucía su 
maquinaria de molturación y prensado de aceituna.7 
  
2.3.2 ALMAZARA MEDIEVAL: 
 
 Tanto en el periodo de la dominación musulmana, como un tiempo 
después de la reconquista de Córdoba en 1.234, el cultivo del olivo siguió 
teniendo una gran importancia, prolongando la tradición romana. 
  En el siglo X, la producción de aceite en Al-Andalus era exportada en 
grandes cantidades fuera de sus  fronteras. El cultivo del olivar se extendía en 
Córdoba, por los alrededores de Baena, Cabra, Priego y la falda de la Sierra de 
Córdoba.  
 Tras la Reconquista, los olivares en el siglo XIII se extendían por la 
capital, Priego, Zambra, Algar, Carcabuey, Albendín, Baena, Cabra y Carchena.  
 La molienda de la aceituna, actividad marcadamente estacional, 
comenzaba en torno al mes de noviembre y terminaba por el mes de mayo del 
siguiente año. Los molinos, con su correspondiente personal, eran instalaciones 
sencillas que no contaban más que con una piedra y una prensa.  
 El aceite se almacenaba en tinajas de barro con tapaderas de madera, que 
normalmente llevaban cerradura con llave para evitar humos. 
																																								 																				
7	TORO JORDANO, M.D., SÁNCHEZ PINEDA, M.T. y OTROS. El sector productivo del aceite de oliva en la 
provincia de Córdoba. Junta de Andalucía. 2003	
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Los diseños de las almazaras romana y medieval según la descripción 
obtenida en tratados de la época, tendrían la siguiente distribución aproximada: 
 
 
Figura 42: Dibujo de una almazara en la época romana. Autora: Natalia Montes Fernández 
 
 
Figura 43: Dibujo de una almazara en la época medieval. Autora: Natalia Montes Fernández 
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2.3.3.  ALMAZARAS DE LA ÉPOCA MODERNA (XVI-XX): 
 
 Durante las luchas fronterizas, las tierras no se cultivaron, sobre todo en 
las áreas más orientales y se dedicaron a la ganadería que podía ser puesta a 
seguro. 
 Hay varios hitos importantes en la transformación del paisaje agrícola de 
la provincia: empezando por la colonización de las tierras de propios desde los 
siglos XVII y XVIII. También hubo algunas cesiones por parte de los nobles. En 
esta época se alcanzaron las más altas cotas porcentuales de tierra cultivada, 
superior a las actuales. El olivar ocupaba ya más de un tercio. 
  Las almazaras en esta época se establecen en la periferia de los núcleos 
de población o en los grandes cortijos; en ambos casos su diseño es muy similar 
y debido a los avatares históricos, políticos y sociales. Se explica que su 
tecnología era hasta bien mediado el siglo XIX, totalmente subsidiaria de la 
almazara romana.  
 De este período se han seleccionado algunas almazaras de la provincia de 
Córdoba, que posteriormente compararemos con las almazaras catalanas 
proyectadas por el arquitecto discípulo de Gaudí, Cesar Martinell: 
 
a. Almazara de D. Salvador Carmona, construida en el año 1.797 
en Montemayor, hoy en funcionamiento, que aunque ha 
renovado totalmente su maquinaria, puede reconstruirse su 
primitivo estado. 
b. Almazara de San Niceto de Priego de Córdoba, propiedad de 
Doña Salud Madrid Alcalá-Zamora, construida en torno a 
1.870, que aunque lleva muchas décadas inactiva, conserva la 
maquinaria inicial en perfecto estado. 
c. Almazara de Don Luis del Pino Nieto de Montalbán, que 
conserva el molino aceitero adquirido y reformado por su padre 
en 1.939 y que en 1.992 él mismo construye una almazara de 
nueva planta. 
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d. Almazara Suerte Alta de Albendín se inició produciendo aceite 
en el año 1924 con los marqueses de Bedmar. En 1.996 se inició 
la reconversión de la finca al Cultivo Ecológico. Y en 2.006 se 
construyó una nueva almazara en el centro de la finca, que 
cierra el ciclo productivo del árbol a la botella. 
 
2.4. EL OLIVAR EN CATALUÑA 
 
 
2.4.1. SITUACIÓN Y CARACTERÍSTICAS GEOGRÁFICAS DE LA 
COMUNIDAD AUTÓNOMA DE CATALUÑA 
 
 La Comunidad Autónoma de Cataluña, se encuentra en la parte 
nororiental de la Península Ibérica. Limita al norte con los Pirineos, al oeste con 
la Comunidad Autónoma de Aragón, al este con el Mar Mediterráneo y al sur 
con la Comunidad Valenciana. Posee cuatro provincias: Barcelona, que es la 
capital, Gerona, Lérida y Tarragona. Cataluña tiene una extensión superficial de  
32.000 Km². Las dos provincias que estudiaremos, Lérida y Tarragona, tienen 
unos límites territoriales coincidentes en cuanto al oeste se refiere, ya que 
ambas limitan con la Comunidad Autónoma de Aragón. Lérida limita al norte 
con los Pirineos, al este con la provincia de 
Barcelona y al sur con la provincia de 
Tarragona. Mientras que Tarragona, limita al 
norte con la provincia de Lérida y Barcelona, 
al este con el Mar Mediterráneo y al sur con la 
Comunidad Valenciana.   
 
Figura 44: Mapa de las provincias de Cataluña. 
www.google.es 
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Su posición geográfica viene delimitada por las latitudes   42º51’45,97’’, 
en su extremo septentrional y 40º31’27,56’’, en su extremo meridional, y las 
longitudes 3º19’59,94’’ y 0º9’41,69’’, en sus extremos oriental y occidental 
respectivamente. Según datos del Instituto Nacional de Estadística en el año 
2.007. 
La capital de la provincia de Lérida, es la ciudad de Lérida que tiene una 
superficie de 12.173 Km² (el 2,4% de la superficie de España). Mientras que la 
capital de la provincia de Tarragona es la ciudad de Tarragona, y tiene una 
extensión de 6.303 Km² (el 1,25% de la superficie española). 
 La red hidrográfica catalana presenta dos grandes cuencas hidrográficas: 
el Ebro y las cuencas internas de Cataluña, de un tamaño similar sobre el 
territorio, vertiendo ambas en el Mar Mediterráneo. Cataluña generó, en 2.009, 
el 18,7% del PIB español.  
En este mapa temático de Cataluña se puede ver claramente los usos del 
suelo. Toda la costa litoral catalana está urbanizada, con algunas zonas donde se 
cultiva la huerta (el caso de la comarca 
del Maresme i el Llobregat). También en 
la parte sur de Cataluña, concretamente 
en la comarca del Montsià i Baix Ebre, 
donde se cultivan los arrozales entre 
otros productos. La zona del Área 
Metropolitana  de Barcelona esta 
totalmente edificada, lo que impide la 
siembra de cualquier cultivo.  
Figura 45: Mapa temático de los usos del suelo en Cataluña 
 
El área verde representa la zona boscosa; abundante en los Pirineos y en 
la Cordillera Prelitoral. El resto del terreno, en amarillo, son las  áreas 
cultivadas  y demás zonas  desérticas sin cultivar (de éstas últimas encontramos 
pocas).  
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Según datos del INE, en Cataluña, de las explotaciones agrícolas en el año 
1.999, concretamente de aceituna de almazara, es de 100.247 hectáreas. 
Específicamente la provincia de Lérida tiene 36.2239 hectáreas, y  comparando 
con la otra provincia catalana estudiada, Tarragona, tiene 60.224 hectáreas, 
prácticamente el doble. 
Y en cuanto a hectáreas de olivar, según datos del INE en el año 1.999, en 
Cataluña había 102.781 hectáreas de olivos; concretamente en la provincia de 
Lérida había 36.782 hectáreas y en la provincia de Tarragona había 62.124 
hectáreas de olivar. 
 
 
2.4.2. CLASIFICACIÓN DE LAS COMARCAS OLIVARERAS 
CATALANAS 
 
 
a.  PROVINCIA DE LÉRIDA: 
 
Dentro de la provincia de Lérida encontramos la comarca de Les Garrigues, 
que es la zona olivarera por excelencia de toda la provincia. La comarca de Les 
Garrigues está  situada al suroeste de la Depresión Central Catalana, al centro 
de la cual se encuentra la ciudad de Lérida. Se trata de la única gran planicie de 
Cataluña. La comarca está situada en la cuenca del río Segre, a pesar de que los 
pueblos de sus extremos estén orientados hacia el río Ebro y el río Francolí. 
La comarca tiene una extensión de 799,71 Km², que representan el 2,5% de 
la superficie total de Cataluña. Sus límites territoriales, al norte con la comarca 
del Pla d’Urgell, al este, compartidos, con  la Conca de Barberá y Urgell, al sur 
con las comarcas de El Priorat y La Ribera d’Ebre, y al oeste con el Segriá. La 
posición geográfica de Les Garrigues, al límite septentrional de su Latitud 
Norte, de 41º35’25’’; al límite meridional, de 41º17’30’’; su Longitud Este al 
límite oriental, referida al meridiano de Greenwich, es de 1º04’33’’, y  0º34’50’’ 
a su límite  occidental. 
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La comarca está llena de elevaciones del terreno que permiten comprobar la 
lejanía de la línea  del horizonte. Les Garrigues es el mejor ejemplo del secano. 
La escasez de agua ha forjado el paisaje y la gente de esta comarca,  con un clima 
árido y continental, pasan de unos inviernos muy fríos a unos veranos muy 
calurosos. 
Está formada por un total de 24 poblaciones que, a excepción de las regadas 
por el Canal de Urgel, pasan a siete. En la denominada huerta, la zona 
afortunada donde se encuentran Les Borges Blanques, Arbeca, Puiggrós, 
Juneda y Torregrossa, crecen los árboles frutales; pero en el resto de la 
comarca, los agricultores siguen lamentando la lentitud de los que tendrían que 
poner en marcha los planes de regadío, diseñados hace décadas. 
Les Garrigues es una zona básicamente rural y agraria. Gracias a la 
construcción del Canal de Urgel, que cambió la vida de gran parte de los 
agricultores de la comarca; ya que se beneficiaron de su agua y abrió la 
esperanza en zonas donde era impensable que les llegara el agua. Su 
construcción fue el primer intento para convertir en tierra de regadío la parte 
más árida de Cataluña. 
La principal producción de la comarca es el aceite de oliva virgen. El olivo es 
el alma de esta zona. Es la primera superficie de olivos cultivados en Cataluña, 
con un 72,11%. 
La recolección de la aceituna empieza en noviembre, con la llegada del frío. 
Este sistema tradicional de recolección es diferente del andaluz; ya que los 
agricultores de Les Garrigues suben hasta la copa de los árboles con unas 
escaleras triangulares, que se llaman bancos de recoger la aceituna. Con unos 
cepillos, llamados arpes o serpes  hacen caer el fruto hasta el suelo, donde se 
recoge con las borrasses, que son unas lonas que se extienden al pie del olivo. 
El origen del olivo en Les Garrigues empieza a finales del siglo XVIII. A 
finales del siglo pasado se iniciaron las exportaciones de aceite a Italia, y entre 
los años 1890 y 1930, es cuando se vive una gran expansión, que permitieron 
crear la base de la industria del aceite. 
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La Denominación de Origen a la cual pertenece este aceite lleva el mismo 
nombre que la comarca indica: D.O.P. Les Garrigues.  
 
La D.O. Protegida de Les Garrigues lo forman todos los municipios que 
pertenecen a la zona de producción y que corresponden a las comarcas de Les 
Garrigues, el Segrià Sur y la zona sur de Urgell, situadas al 
sur de la provincia de Lérida. 
 
Figura 46: Imagen del Logotipo de la D.O.P. Les Garrigues 
 
El aceite protegido es virgen y de calidad extra. Procede de árboles de 
variedad Arbequina (que es la variedad principal de la zona) y Verdiell. Se 
caracterizan por ser aceites que proceden de un fruto fresco y se moltura en frío, 
así conserva todas las propiedades naturales. Su acidez no supera nunca las 5 
décimas (0,5º), y la media de acidez de este aceite es de 0,2º, tiene un índice 
máximo de peróxido de 15, una humedad inferior a 0,1, y una impureza también 
inferior al 0,1. Esta variedad se caracteriza por ser aceitunas pequeñas, 
ovaladas, con una piel muy fina y un contenido en aceite muy alto; que lo 
convierten en un aceite de gran calidad. 
 Es por eso, que su sabor es frutado, de oliva fresca, verde, cuya fragancia 
recuerda al fruto fresco y a la almendra verde, con ligeros toques de manzana y 
connotaciones de otros frutos verdes, con sabor almendrado-amargo, 
ligeramente picante y dulce al final. 
 
b. PROVINCIA DE TARRAGONA: 
 
Desde el siglo XVIII, en Reus, empezó la fabricación de Indianas, la 
destilación de aguardiente y a desarrollarse más la elaboración del aceite de 
oliva y del vino, pero no solo en la ciudad de Reus, sino también en muchos 
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municipios limítrofes. Concretamente las comarcas que más dominaron la 
industria alimentaria destinada al vino y al aceite fueron: La Terra Alta, la 
Ribera, el Baix Ebre y el Priorat, entre otras. De ahí la construcción de las 
cooperativas de vino y aceite que se extienden por este territorio. 
Hoy día, dentro de la provincia de Tarragona encontramos varias comarcas 
dedicadas al cultivo del olivar, entre otros cultivos (la vid, el almendro, etc).   
Dentro de la provincia de Tarragona encontramos tres Denominaciones de 
Origen Protegidas: la D.O.P. de Siurana, D.O.P. de Terra Alta  i D.O.P. de Baix 
Ebre-Montsià. Entre las Almazaras-Cooperativas que hemos seleccionado para 
el estudio comparativo de esta investigación, pertenecen a las D.O.P. de Terra 
Alta y D.O.P. de Siurana. 
La comarca de la Terra Alta  está situada en la Provincia de Tarragona. 
Ocupa una superficie de 743,4 Km² (el 2,31% del total nacional). Su capital es el 
municipio de Gandesa. Su nombre se 
asocia a la  producción vinícola la cual 
cuenta con el reconocimiento de una 
denominación de origen. De esta tradición 
productiva surgen los edificios modernistas 
de las cooperativas agrícolas de Gandesa y 
de Pinell de Brai, diseñadas por el 
arquitecto César Martinell y declaradas 
Bien de Interés Cultural en la Categoría de 
Monumento. 
Figura 47: Mapa de Cataluña; la comarca de la Terra Alta destacada en azul 
 
El municipio que se ha elegido, por su tradición oleícola y por tener la 
Cooperativa Agrícola Modernista  más característica, es Pinell de Brai. 
El Pinell de Brai está situado en la parte Este de la comarca de la Terra Alta. 
Limita con las comarcas del Baix Ebre y Ribera d’Ebre. En cuanto al relieve, es 
bastante accidentado por la presencia de las sierras de Pándols y de Cavalls. 
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 El término municipal tiene una disposición rectangular con base paralela 
a la dirección del río Ebro. Forma una submeseta previa a la comarca de la 
Terra Alta. Al lado sureste lo conforman las sierras de Vallplana y las alturas de 
la Atalaya que vierten sus aguas directamente al río Ebro. Paralelo al lado 
suroeste corre el río Canaletes. 
El municipio de Pinell de Brai tiene una altitud de 101 metros con respecto 
al nivel del mar y su extensión es de 57 Km². 
En el año 2001 (según datos de www.idescat.cat), en la comarca de la Terra 
Alta había un 26,5% de los ocupados dedicados a la agricultura. La superficie 
cultivada en la comarca es de 27.011 (según datos de www.idescat.cat, en el 
Censo Agrario de 1989 - 1999). Y en cuanto a la superficie dedicada al cultivo del 
olivar, en el siguiente cuadro, vemos la comparación del municipio de Pinell de 
Brai con su comarca de la Terra Alta: 
 
Tabla 8: Nº de explotaciones  y hectáreas de regadío y de secano en el municipio 
de Pinell de Brai: 
SECANO  REGADÍO  TOTAL  
Explotaciones Hectáreas Explotaciones Hectáreas Explotaciones Hectáreas 
222 478 13 7 223 485 
Fuente: www.idescat.cat (Censo Agrario, Pinell de Brai, 1.999) 
 
Tabla 9: Nº de explotaciones  y hectáreas de regadío y de secano en  la comarca de 
la Terra Alta 
SECANO  REGADÍO  TOTAL  
Explotaciones Hectáreas Explotaciones Hectáreas Explotaciones 
Hectárea
s 
2.175 6.001 85 125 2.191 6.126 
Fuente: www.idescat.cat (Censo Agrario, Terra Alta, 1.999) 
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La tradición de “hacer aceite”, como así lo llaman los propios agricultores de 
los municipios, en la comarca de la Terra Alta, llevan siglos desempeñando este 
oficio. En 1847, Pascual  Magoz, en su Diccionario Geográfico dijo refiriéndose a 
la zona de Gandesa: “…que se produce abundante y buen aceite…”.  
El aceite de esta zona, acogió a la marca de calidad Denominación de Origen 
Protegida “Aceite de Terra Alta” en el año… Sus 
aceitunas proceden de las variedades: Empeltre, 
Arbequina, Morruda y Farga. Siendo la variedad 
Empeltre la principal. Su nombre deriva de la palabra 
catalana “empelt”, que significa “injerto”. 
Seguramente se injertó sobre otras variedades 
provenientes del Bajo Aragón y del valle del río Ebro. 
          Figura 48: Imagen del Logotipo de la D.O.P. de la Terra Alta 
 
Actualmente se riega por goteo el 10% de los olivos. Cada hectárea tiene una 
media de 50-80 árboles. La recolección de la aceituna se realiza por el 
procedimiento conocido como “ordeño” (el fruto se recoge con las manos 
directamente del árbol) y con “vibradores”. El tiempo de recogida de la aceituna 
en esta zona tarraconense va desde noviembre a finales de enero.    
Las características organolépticas de los aceites con D.O.P. Terra Alta son 
de aspecto limpios, transparentes, sin velos y sin turbidez. Su color es 
amarillento, con matices que van desde al amarillo pálido al amarillo dorado. Su 
sabor a principio de campaña es afrutado 
y ligeramente dulce a la terminación de 
ésta. Los aromas recuerdan a la almendra 
y a la nuez verde. 
La otra comarca de la provincia de 
Tarragona con tradición oleícola es  La  
Figura 49: Mapa de Cataluña; la comarca de la Conca 
de Barberà, en azul 
	
	
65	
Conca de Barberà, que está situada en el interior de la región catalana Su 
superficie es de 650,24 Km² e incluye un total de 22 municipios. La capital de la 
comarca es la villa de Montblanc. Es una de las comarcas catalanas que más 
patrimonio monumental y natural tiene.  
 
En 1989 se fundó turísticamente la Ruta del Císter, enlazando con las 
comarcas de Alt Camp y Urgell, donde se encuentran los monasterios 
cistercienses más importantes: Poblet, Santes Creus y Vallbona de les Monges. 
Limita al noreste con la comarca de Anoia; con Les Garrigues, Urgell y la 
Segarra por el noroeste; al sudeste con la del Alt Camp; y con las comarcas del 
Priorat y del Baix Camp al sudoeste. Se encuentra situada en la Depresión 
Central Catalana. Geográficamente está dividida en tres sectores: el formado por 
las cuencas de los ríos Francolí y Anguera en el que se encuentra Montblanc; la 
zona conocida como la Baixa Segarra que puede considerarse casi como una 
subcomarca, especializada en la agricultura de secano; finalmente un tercer 
sector ubicado en las montañas de Prades.  
La evolución de la viticultura y la elaboración del aceite de oliva en la Conca 
de Barberà ha ido muy ligada a la evolución histórica de la comarca. Sus 
antecedentes más remotos se encuentran en tiempos de los romanos y, 
posiblemente, incluso antes. Es a partir de la Edad Media cuando el cultivo del 
olivo  y de la vid adquiere un papel de primer orden. 
El casco antiguo de la villa está a unos 350 metros sobre el nivel del mar, 
pero el punto más alto del término municipal es la Mola d’Estat (1.126m). El 
término municipal está limitado por la Sierra de Prenafeta y las Montañas de 
Prades. 
Montblanc se encuentra  en las siguientes coordenadas: al límite 
septentrional de su Latitud Norte 41º22’32’’; al límite meridional, 41º22’32’’; de 
Longitud Este al límite oriental 1º09’40’’ y de longitud Este al límite occidental 
1º09’40’’. Y con una superficie de 91,11 km². 
El territorio del término municipal de Montblanc está formado por tres 
zonas bien diferenciadas: la Sierra de Miramar al extremo este y sudeste, las 
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Montañas de Prades al límite oeste y sudoeste, y las tierras bajas de la cuenca 
del río Francolí que se encuentran en la franja central, yendo de norte a sur del 
término. Precisamente, ambas sierras están dentro de dos zonas del Plan de 
Espacios de Interés Natural (PEIN), protegidas por la legislación catalana por su 
alto valor natural. 
El aceite en esta comarca se encuentra en segundo lugar, puesto que el 
principal cultivo es la vid. En la comarca de la Conca de Barberà encontramos 
788 explotaciones agrarias dedicadas a la plantación del olivar con  792  
hectáreas. Y concretando, en el municipio de Montblanc hay 173 explotaciones 
dedicadas al cultivo del olivar. Con una extensión de 128 hectáreas. 
 
Tabla 10: Nº de explotaciones  y hectáreas de regadío y de secano en el municipio 
de Montblanc 
SECANO  REGADÍO  TOTAL  
Explota-
ciones 
Hectáreas Explotaciones Hectáreas Explotaciones Hectáreas 
150 115 31 14 173 128 
Fuente: www.idescat.cat (Montblanc, Censo Agrario, 1.999) 
 
Tabla 11: Nº de explotaciones  y hectáreas de regadío y de secano en la comarca de 
la  Conca del Barberà 
SECANO  REGADÍO  TOTAL  
Explota- 
ciones 
Hectáreas Explotaciones Hectáreas Explotaciones Hectáreas 
733 740 87 52 788 792 
Fuente: www.idescat.cat (Conca de Barberà, Censo Agrario, 1.999) 
 
El aceite de oliva producido en el municipio de Montblanc pertenece a la 
D.O.P. de “Siurana”.  
La zona de producción de la D.O.P. de Siurana se extiende por una franja de 
la provincia de Tarragona, perpendicular al mar Mediterraneo. Las comarcas 
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que forman parte de esta Denominación de Origen son las siguientes: Priorato, 
Baix Camp, Ribera d’Ebre, Tarragonès, Alt Camp, Baix Penedès y la Conca de 
Barberà. 
 
La superficie de olivos inscrita y controlada por el 
Consejo Regulador es de 12.000 hectáreas. La 
producción media anual de aceite certificado por la 
D.O.P. “Siurana” es de 4.000 TM. 
 
   Figura 50: Imagen del logotipo de la D.O.P. de Siurana 
 
El aceite de oliva de esta Denominación de origen procede de la variedad 
arbequina, típica de la región catalana. El grado de acidez es inferior a 0,5º, el 
índice de peróxidos es de máximo 15 y tanto la humedad como las impurezas no 
son nunca superiores a 0,1%. 
Este aceite  tiene unas características organolépticas que lo hacen diferente 
a otros aceites de oliva  vírgenes. La fragancia, fuerte, recuerda una agradable 
sensación a limpieza y perfume con matices propios de la zona de producción, 
derivados de la variedad de aceituna arbequina, de tradición muy antigua en 
todas las comarcas que lo forman. Se diferencian dos tipos de aceite de dicha 
Denominación según el momento de la recogida: afrutado (procedente de la 
primera cosecha, de color verdoso, con más cuerpo y un sabor ligero a 
almendra-amarga) y dulce (de color amarillento, más fluido, procedente de la 
cosecha más tardía). 
El Consejo Regulador es titular de la 
marca “Siurana”, de ámbito mundial, y 
también de un modelo de envase de diseño 
exclusivo, patentado para distinguir su 
comercialización de las entidades inscritas.  
Figura 51: Imagen del logotipo de la D.O.P. de Siurana 
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Para poder gozar de la protección y distinción que concede la D.O.P. 
“Siurana”, las entidades productoras inscritas a los registros del Consejo 
Regulador tienen que obtener para cada cosecha la correspondiente 
Certificación que renueva la confianza depositada y acredita que la producción 
declarada ha superado los controles perceptivos de la calidad.  
Ambas comarcas de la provincia de Tarragona tienen una larga tradición 
agrícola y rural. 
 
 
2.4.3. HISTORIA ALMAZARERA DE CATALUÑA 
 
Las almazaras cooperativas centran su actividad en la producción de 
aceite de oliva virgen. De esta manera las grandes firmas del sector se dedican a 
la segunda transformación del aceite, es decir, el refinado. Por tanto, podemos 
apreciar como el sector del aceite de oliva tiene una estructura dual. Por un lado 
existen pequeñas empresas, generalmente cooperativas, encargadas de la 
producción del aceite de oliva virgen; por otro lado, conviven con ellas 
importantes firmas cuya actividad principal es la de refinar el aceite y venderlo 
envasado. Son pocos los casos en que las almazaras en general, y las 
cooperativas en particular están presentes en las fases de refinado. 
 Las almazaras se limitan a molturar la aceituna de los socios. Muy pocas 
de ellas extienden su actividad a fases posteriores de la cadena agroalimentaria, 
siendo sus principales clientes las empresas envasadoras y refinadoras. Según 
Torres (1997), se pueden distinguir varios tipos  de almazaras: las asociativas 
(cooperativas o SAT, que molturan la aceituna de sus socios), las almazaras 
industriales (sociedades mercantiles que molturan mediante contrato las 
aceitunas de los olivareros) y las almazaras agrícolas (las que pertenecen a 
empresarios privados que molturan la cosecha de sus propias explotaciones 
agrícolas). 
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 La mayoría de las almazaras son cooperativas, ya que los productores 
agrícolas se agrupan en entidades asociativas agrarias, con la finalidad de 
comercializar en común la cosecha. Ya sea vendida a granel a las envasadoras o 
directamente al consumidor. 
 En Cataluña, el número de almazaras, según datos extraídos de MAPA, 
en el año 2.004,  es de 219, de las cuales el 59% son cooperativas. Las 
cooperativas más pequeñas se han convertido en recolectoras de aceitunas que 
llevan a moler a cooperativas de segundo grado.  La entrada de las almazaras, 
sobretodo las cooperativas,  en la actividad del envasado ha sido una de las 
grandes revoluciones de la cadena de producción del aceite de oliva. Éstas, las 
encontramos con más frecuencia en las zonas con Denominaciones de Origen. 
 Tabla 12: Almazaras autorizadas en España, por CCAA: 
COMUNIDAD AUTÓNOMA Nº DE ALMAZARAS 
Andalucía 835 
Aragón 106 
Islas Baleares 5 
Castilla la Mancha 239 
Castilla y León 19 
Cataluña 219 
Extremadura 115 
Madrid 20 
Murcia 37 
Navarra 13 
País Vasco 4 
La Rioja 15 
Comunidad de Valencia 143 
Elaboración propia. Datos extraídos de MAPYA, 2.004. 
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 En los últimos años se ha apreciado un cambio en la industria 
agroalimentaria, ya que gran parte de las empresas, que eran de capital 
nacional, han pasado en manos de las grandes empresas internacionales del 
sector. Luego, se han modernizado las industrias, para poder reducir costes. En 
el siguiente cuadro se ven los grandes grupos del sector agroalimentario del 
acetite de oliva y las grasas, en Cataluña. La primera cooperativa es la Unió de 
Reus (que se encuentra en el número 26 del ranking español). Así que dentro de 
las 100 primeras empresas, sólo 3 son cooperativas. El resto son Sociedades 
Anónimas. 
                
    Tabla 13: Ranking de las industrias de aceites y grasas en Cataluña y su 
posición en el ranking español:          
EMPRESA 
PUESTO 
RANKING 
ESPAÑOL 
COMARCA FACTURACIÓN 
Moyesa, Molturación y 
Refino, SA 
2 Baix Llobregat 650 
Aceites Borges Pont, SA 8 Urgell 200 
Ideal, SL 14 Baix Ebre 67 
Juan Ballester Roses 
Sucesores, SA 
18 Baix Ebre 58 
Cooperativa Unió Agraria 26 Baix Camp 39 
Colomé de Aceites, SA 46 Segrià 17 
Euroaliment, SL 64 Segrià 12 
Cooperativa Soldebre 74 Baix Ebre 10 
Aceites Millas, SA 78 Maresme 9 
Mateo, SA 80 Vallès Occidental 8 
Olis Bargalló 83 Baix Llobregat 8 
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Cooperativa Agrolés SA 86 Garrigues 7 
Segarra Bascompte, SA 91 Anoia 6 
Basseda, SA 93 Barcelonés 5 
Fuente: Elaboración propia. Datos extraídos del MAYPA, 2.004. 
 
 La reducción de la superficie cultivada en los años sesenta, originó una 
disminución de la producción de aceite. En los últimos años se han vuelto a 
incrementar las plantaciones de olivos originando una mejora en la producción, 
que no ha sido únicamente a las nuevas plantaciones sino también al uso más 
radical de las técnicas de cultivo. 
 La producción de aceite de oliva en Cataluña no representa más del 1% 
del total de la Unión Europea y apenas el 0,8% del total mundial. Sin embargo a 
nivel cualitativo Cataluña ocupa un lugar destacado no solamente a nivel 
español sino incluso en el conjunto de los grandes países productores de la 
Unión Europea. Sin ir más lejos, en esta zona se encuentran 4 de las 
denominaciones de origen que la UE reconoce oficialmente en España. 
 El destino de la aceituna de almazara es la producción de aceite de oliva 
virgen, aunque hemos de recordar que una parte de la producción del olivar de 
aceituna se destina a aceituna de mesa. Aproximadamente el 99% se destina a 
aceituna de almazara (a la obtención del aceite), y el resto a aceituna de mesa.   
 
 
 
2.4.3.1 CONTEXTO DE LA ÉPOCA: GAUDINISMO Y 
NOVOCENTISMO 
 
Hacia finales del siglo XIX y principios del XX se empieza a dar en 
diversos países de Europa y Estados Unidos, una serie de actitudes culturales 
con una clara intención modernizadora. Este nuevo proceso de cambios recibió 
diferentes nombres según el lugar donde se llevara a cabo; Modernisme en 
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Cataluña, Art Noveau en Francia, Modern Style en Inglaterra, Jugendstil en 
Alemania y Sezessionstil en Austria. 
El Modernismo es, sobretodo, una reacción contra el pasado. Los artistas 
e intelectuales rompen con las convenciones creativas y morales. Quieren 
alejarse del naturalismo positivista y conservador que dominaba la escena 
artística y literaria de aquel momento. 
 Es un estilo caracterizado por el dominio de la curva sobre la recta, la 
riqueza y el detallismo de la decoración, el uso frecuente de motivos vegetales, el 
gusto por la asimetría, el eclecticismo refinado y el dinamismo de las formas.  
 En la segunda mitad del decenio de los ochenta fue cuando aparecieron 
las primeras obras modernistas; Antonio Gaudí y L. Domènech en Cataluña, L. 
H. Sullivan en los EEUU, etc. 
 Era la época de los primeros ensayos arquitectónicos de Antonio Gaudí, 
el gran arquitecto que puso este movimiento en la vanguardia del arte 
internacional, con sus primeras grandes obras, como el caso del Parque Güell. 
Este camino que empezaba Gaudí, rápidamente  fue seguido por muchos otros 
arquitectos, llamándose como “discípulos” suyos, pues aprendieron de él, su 
maestro, todo para proyectar sus obras al más puro estilo modernista. 
 Los modernistas no estaban de acuerdo con las actitudes de la burguesía. 
Reivindicaban  al artista como ser profesional, como trabajador del arte; y el 
arte como actividad superior a otras actividades humanas. 
 En 1.893 la ideología modernista dio un pequeño giro; empezó a dominar 
la influencia simbolista y a importarles más la vertiente estética del arte. Poco a 
poco, las iniciativas propuestas por los modernistas fueron tomando cuerpo 
dentro de la sociedad catalana, la burguesía se interesó por el arte y por las 
actitudes modernizadoras. 
 Paralelamente apareció un nuevo grupo de jóvenes intelectuales, los 
novecentistas. Éstos, tomaron de los modernistas la actitud nacionalista y 
revitalizadora de la sociedad y la cultura catalana. La irrupción de este nuevo 
grupo, con un carácter más conservador, precipitó la desaparición del 
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Modernismo sobre el año 1.911, coincidiendo con el triunfo de la Lliga 
Regionalista, con la cual, los novecentistas estaban totalmente identificados. 
 
a. Antoni Gaudí: 
 Arquitecto catalán nacido en Reus, en 1.852. Su primer proyecto, en 
colaboración con un grupo de arquitectos, fue el diseño de unas farolas con 
forma de árbol. Posteriormente, diseñó la fuente ornamental del Parque de la 
Ciutadella, entre otras obras. En 1.883 empezó con la dirección de las obras de 
la Sagrada Familia, en Barcelona, donde trabajó hasta su muerte. Al mismo 
tiempo, proyectaba otras obras dentro y fuera de Cataluña (Cantabria, León, 
etc.). 
 Todas sus obras tienen en común el uso 
libre e ingenioso de los elementos cogidos del arte 
gótico; a partir de las cuales Gaudí creó una 
estilística personal dada su originalidad, que 
incluía arcos parabólicos, capiteles fungiformes y 
en hipérbole y decoración abstracta  en sus 
perfiles. 
 
Figura 52: Imagen de la Sagrada Familia de Antonio Gaudí. Barcelona 
  
En su período de madurez, caracterizado por las innovaciones técnicas, la 
aparición de nuevas y fantásticas formas de ornamentación y la estrecha 
relación entre escultura y arquitectura, se extendió entre los años 1.898 y 1.914.  
 
b. Gaudinismo: 
 Movimiento que lo formaron un grupo de jóvenes arquitectos, con una 
postura reflexiva que vieron en el legado gaudiniano  una aportación positiva 
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que tratan de entender, valorar y explicar su novedad. El Gaudinismo se dio 
dentro del periodo novecentista y su principal impulsor fue César Martinell.  
 Martinell realizó crónica, lectura y aproximación a la figura de Antonio 
Gaudí. En sus obras biográficas de Gaudí, recoge  desde las colaboraciones 
como estudiante de arquitectura y sus farolas iniciales, hasta su obra magna de 
la Sagrada Familia. 
  
c. Novecentismo: 
 Es un movimiento cultural, de alcance político, que se inició en Cataluña 
aproximadamente en 1.906 con la creación de la Solidaridad Catalana y 
terminó en 1.023 con el golpe de Estado de Primo de Rivera. Es considerado 
como un movimiento de respuesta moderada a los planteamientos que se 
habían promovido en el Modernismo. 
La creación literaria y plástica iban muy unidos a los valores ideológicos 
que los novecentistas propusieron.  
El arquitecto que más trabajó en la construcción industrial agraria fue 
Cesar Martinell, un discípulo de Antonio Gaudí; que siguiendo sus pasos, dedicó 
su vida a la construcción de edificios agrarios alrededor de los años veinte. 
Posteriormente restauró iglesias, proyectó casas señoriales y diseño otras 
industrias por los alrededores de Barcelona.  
En las bodegas y almazaras cooperativas  de Martinell, se manifiesta el 
equilibrio entre la simplificación  constructiva, el tratamiento del material, la 
economía  de los medios, la forma estructural, la expresión arquitectónica y la 
funcionalidad, sin renunciar al carácter representativo de unos edificios 
promovidos por las organizaciones sindicales locales y la política agraria de la 
Mancomunidad. 
El lenguaje arquitectónico utilizado por Cesar Martinell en las bodegas y 
almazaras coincide con la fase de transición entre el Modernismo, de filiación 
gaudiniana, y el novecentismo.  En su obra se observa la influencia de su 
maestro, Antonio Gaudí. Se podría decir que en el conjunto  de arquitectura 
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agraria hay más elementos formales y estilistas del lenguaje modernista de 
filiación gaudiniana que del lenguaje novecentista. Este lenguaje modernista lo 
vemos presente en la utilización de arcos equilibrados  y vueltas en las 
estructuras, en el uso del ladrillo en el enmarcado, de cerámicas impuestas, de 
zócalos empedrados  en la fachada, etc. Aunque domine el modernismo, en la 
arquitectura de las bodegas y almazaras, las podemos clasificar según el 
lenguaje utilizado en su construcción, entre modernistas y novecentistas: 
Modernismo: Rocafort de Queralt (1.918), Nulles (1.918-1.919), el Pinell 
de Brai (1.918-1.919), Vila-Rodona (1.918-1.919), Gandesa (1.919-1.920), Falset 
(1.919), Albatàrrec (1.919), Barberà de la Conca (1.919-1.921), Pira (1.919-1920), 
les Cabanyes (1.919-1.920), Cabra del Camp (1.919-1.920), Llorenç del Penedès 
(1.920), Cornudella de Montsant (1.919-1.920), Cervera (1.920-1.922), Igualada 
(1.921) i St. Cugat del Vallès (1.921). 
Novecentismo: Montblanc (1.919), l’Albí (1.919-1.920), Santes Creus 
(1.919), Aiguamurcia (1.919-1.920), el Palau d’Anglesola (1.919-1.920), Moja 
(1.920-1.921), el Soleràs (1.920-1.921), Arbeca (1.919-1.920), Ripollet (1.920), 
Ciutadilla (1.920-1.921), Ulldecona (1.920-1.921) i St. Guim de Freixenet (1.921). 
En el siguiente apartado, pasaremos a describir con más profundidad la 
vida, la obra y el sistema de construcción de César Martinell. 
 
 
2.4.3.2  MOVIMIENTO COOPERATIVISTA AGRARIO EN 
CATALUÑA 
 
Todas las definiciones de historia del cooperativismo sitúan su origen en 
Gran Bretaña. En la localidad de Rochdale, en el año 1844, un grupo de 28 
obreros crearon la primera cooperativa de consumo e iniciaron el 
cooperativismo moderno. Son conocidos como los “pioneros de Rochdale”. A lo 
largo de la historia, el sistema cooperativo se ha ido implantando a diversas 
formas de trabajo y servicio. 
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El cooperativismo agrario catalán surge a finales del siglo XIX a partir de 
los movimientos sindicalistas obreros (la primera cooperativa agraria se creó en 
1888). En 1887 se proclamó la Ley General de Asociaciones y en 1906 la Ley de 
Sindicatos Agrícolas, que propició un gran desarrollo al cooperativismo. 
Durante el año 1914 se proclamó la Mancomunidad de Cataluña que dio 
bastante soporte a las Cooperativas Agrarias. A partir de ahí, ha habido un 
fuerte arraigo social e histórico del Cooperativismo en Cataluña, sobretodo en 
Tarragona y Lérida. En 1931 se creó la Unión de Sindicatos Agrícolas de 
Cataluña, que agrupó a un gran número de sociedades cooperativas. Mientras, 
en Madrid se decretaba la Ley de Cooperativas de España. En 1934, la 
Generalitat de Cataluña promulga la Ley catalana de Cooperativas. En 1936, 
mientras estallaba la Guerra Civil Española, la Generalitat de Cataluña decretó 
un conjunto de órdenes con el fin de aumentar su intervención en las 
cooperativas agrarias. Y una vez finalizada la Guerra Civil, los Sindicatos 
Agrícolas sufrieron una gran crisis, hasta que en el año 1977, con la llegada de la 
Democracia se produjo una recuperación del Cooperativismo (Amat, 1991). 
En Cataluña, gran parte de las almazaras cooperativas se crearon entre 
1910 y 1920. Más adelante, en la década de los años 40 y 50, vuelven a surgir 
nuevas cooperativas (una vez terminada la Guerra Civil).  Y durante los años 50 
y 60 fue el gran impulso cooperativista ya que el gobierno de aquella época  
colaboró con la causa. 
Sin embargo, en Andalucía, el 84% de las almazaras cooperativas  se 
fundaron entre 1950 y 1970. Los molinos catalanes, por tanto, tienen una 
antigüedad mayor. 
El motivo de la implantación de las almazaras cooperativas en Cataluña, 
fue el de defender los intereses de los agricultores frente a los molinos existentes 
privados que realizaban grandes especulaciones con el aceite, perjudicando 
siempre al agricultor.  
Por tanto, los agricultores se veían obligados a vender sus aceitunas, a 
bajo precio, a las almazaras privadas que había en ese momento. 
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Figura 53: Implantación del 
Cooperativismo en la agricultura catalana. 
La imagen muestra el transporte de la 
aceituna del campo a la almazara 
 
 
 
Para los agricultores, el cooperativismo supuso un gran paso hacia 
adelante, pues estas entidades colectivas, donde transformar y comercializar la 
producción, y a la vez, incrementar el valor añadido del producto, les trajo 
muchas ventajas y un incremento en sus salarios.  
En Cataluña las cooperativas se localizan básicamente en Lérida y en 
Tarragona, donde encontramos más del  90% de las almazaras cooperativas 
catalanas. 
La  producción y el consumo han variado mucho en los últimos años. Uno 
de los grandes problemas de las cooperativas oleícolas son los residuos que 
generan en la producción del aceite debido a las exigencias cada vez más 
grandes del Ministerio de Medio Ambiente, en cuanto al tratamiento del residuo 
más contaminante de las almazaras, que es el alpechín.  Es por esto, que han 
tenido que cambiar su sistema de producción, de tres fases a dos fases. Éste 
último no genera residuos. 
También se ha cambiado el sistema de almacenaje, la modernización de 
las máquinas de envasado y etiquetaje (aunque hemos encontrado algunas 
almazaras que aún tienen sistemas de envasado manuales), también ha 
mejorado el sistema de limpieza de las aceitunas, la centrifugadora, etc. En fin, 
desde la aparición de las primeras almazaras cooperativas, prácticamente todo 
el sistema de producción, de administración y de la misma recolección de la 
	
	
78	
aceituna en el campo, han cambiado. Lo único que sigue igual o incluso ha 
mejorado, es el sabor y la calidad del aceite. 
Todos estos cambios han producido una reducción en los costes. Aunque 
sigue empleando en algunas almazaras el sistema tradicional de prensa, frente 
al continuo. 
En cuanto a su actividad, la mayoría de las almazaras cooperativas 
catalanas no realizan un solo tipo de actividad, sino que combinan la 
molturación de la aceituna con otra o más actividades de producción agrícola 
(sean harineras, frutos secos, vino y cava, etc.) 
Por ejemplo, Agrolés, que se constituyó en 1980, actualmente está 
integrada por un total de 42 cooperativas de primer grado, de las cuales 11 están 
asociadas a la sección de aceite de oliva. Las cooperativas de primer grado 
recogen las aceitunas de los socios de base y elaboran el aceite en sus propias 
almazaras; por tanto Agrolés sólo se encarga del envasado y la comercialización. 
“Olis de Catalunya” nació en 1993 por un acuerdo entre la Generalitat de 
Cataluña y algunas cooperativas catalanas productoras de aceite de oliva. Su 
objetivo era concentrar la oferta y poder promocionarse en el mercado interior y 
exterior, reduciendo así la fuerte dependencia que hay con el mercado italiano. 
La marca comercial que utilizan es Oleastrum, se presenta en el extranjero ya 
envasado para no vender a granel, consiguiendo un aumento del valor añadido 
del aceite y un reconocimiento de su calidad. 
 
 
2.4.3.3 CESAR MARTINELL: DISCÍPULO DE GAUDÍ 
  
 
 
César Martinell nació en el año 1988, coincidiendo con la Exposición 
Universal, y vivió con gran intensidad, en la plenitud de su capacidad creativa, 
un periodo que se puede considerar pionero en la historia contemporánea de 
Cataluña. 
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Es un periodo que se puede  cualificar de consolidación del mundo 
burgués, de progresivo protagonismo de las clases populares, la instauración del 
liberalismo, la modernización política, la aparición de una nueva capital- 
Barcelona-, en definitiva, la reconstrucción de un país con nuevos y renovados 
signos de identidad. 
 La exposición de 1888 es un signo de voluntad de proyección 
internacional de Barcelona, en querer mostrar la capacidad de iniciativa y el 
grado de desarrollo de los industriales y de los arquitectos. 
 
a. ARQUITECTURA AGRARIA: 
La actividad más importante de Martinell se iniciaría en  1918, con una 
serie de construcciones de carácter agrario que le ocuparía prácticamente  hasta 
1924. En este breve período de tiempo construyó cerca de medio centenar de 
edificios agrarios. 
La primera Cooperativa agrícola que se construyó en Cataluña, fue la de 
Barberá de la Conca,  en el año 1903, de la mano del estamento obrero de esta 
población rural. La implantación del nuevo sistema de explotación agrario, que 
protegía a los trabajadores de los abusos de los mayoristas e intermediarios, se 
propagó pronto por las comarcas vecinas. Entre 1911 y 1916, se constituyeron 
una serie de sindicatos vinícolas que construyeron con sus propios medios 
económicos. 
Este esfuerzo de organización y orientación coincidió con la creación de 
la Mancomunidad de Cataluña (1914), que desde el primer momento propuso 
un importante plan de servicios públicos, especialmente dirigidos a la cultura y 
a la agricultura. Por lo que respecta a la agricultura, promovió el 
cooperativismo, no solo con la formación de un cuerpo de especialistas técnicos 
que asesoraban a la población rural en temas de mecanización, elaboración y 
venta de productos, sino también en el aspecto económico, con la concesión de 
préstamos en condiciones ventajosas para el campesino. 
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El primer encargo de Martinell, fue a comienzos de 1918. Se trataba de la 
bodega del Sindicato Agrícola de Rocafort de Queralt, un edificio  que reunió 
aquellos aspectos que caracterizarían toda su obra agraria: la economía, a base 
de utilizar materiales poco costosos, de 
fácil obtención en la comarca; las 
mejoras de tipo constructivo, en una 
modalidad arquitectónica que acababa 
de nacer; y el aspecto estético, en un 
intento de monumentalidad al medio 
rural. 
Figura 54: Sindicato Agrícola de Rocafort de Queralt, municipio catalán. Fue la primera obra de Cesar 
Martinell, en 1.918. 
 
Así,  incorporó pequeñas aberturas a ras de suelo, para permitir la salida 
de ácido carbónico; separar los depósitos de vino subterráneos colocados en 
serie mediante espacios huecos para aislarlos y evitar la transmisión de 
temperaturas entre ellos, y ventilar estos espacios mediante tubos de cerámica 
que facilitan la circulación del aire. Estas mejoras técnicas habían de contribuir 
a aumentar la calidad del producto, y por tanto, a asegurar su comercialización.  
Martinell se preocupaba por conseguir, con rigor técnico, la creatividad desde la 
sencillez, el efecto estético y la aportación artística. El resultado fue una 
arquitectura sin trampas (Gaudí había defendido siempre esta posición) con el 
uso de los materiales en su apariencia y aprovechando al máximo sus 
posibilidades constructivas y plásticas. Los aspectos ornamentales son, pues, 
una consecuencia de este uso racional, y en ningún momento (excepto en las 
aplicaciones de cerámica), Martinell enmascaró las estructuras con añadidos o 
revestimientos superfluos. 
Para proyectar la bodega de Rocafort, que se construyó en tres etapas 
(1918-1939-1947), toma como modelo la de Espluga de Francolí, construida 
cuatro años antes por Pere Doménech (naves rectangulares, paralelas y 
contiguas, con la fachada monumentalizada mediante las texturas que permite 
la fábrica de obra vista y las aplicaciones de cerámica vidriada. En el interior 
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adoptó por primera vez un sistema constructivo basado en el uso de arcos 
parabólicos, iguales que los de Gaudí). En la Bodega de Rocafort, el arquitecto 
define los rasgos arquitectónicos que serán característicos de casi todos sus 
edificios agrarios, aunque introduciendo algunas variantes en la composición: 
unas naves de tipo basilical comunicadas entre si por medio de arquerías, y unas 
fachadas resueltas según tres órdenes jerárquicas (el basamento de 
mampostería con la piedra más o menos trabajada y con las juntas más o menos 
resaltadas, que engloba las puertas; un paramento intermedio liso, de obra vista 
o enlucido y un cuerpo superior donde se concentran los grandes ventanales 
que, generalmente, se enmarcan en obra vista). Respecto a la filiación estilística 
de los edificios agrícolas, el mismo  Martinell declaró en una ocasión, que en el 
aspecto estructural se sus obras había aplicado el magisterio de Gaudí, en 
cambio en el aspecto externo y ornamental, había seguido el ejemplo práctico de 
Doménech  Montaner. 
La construcción de la bodega y almazara para el sindicato de Pinell de 
Brai,  a finales del año 1918,  fue la más atrevida desde el punto de vista 
monumental. Los materiales básicos con que la construyó fueron la 
mampostería de piedra, para la formación del zócalo, y el ladrillo, hecho de 
arcilla semi refractaria, de muy  buena calidad, que había en la zona. Martinell 
definió el espacio global de la misma manera que en Rocafort, a base e arcos 
diafragmáticos, pero que antes ya habían utilizado en edificios industriales o de 
usos similares, e incluso privados. En Pinell de Brai utilizó el ladrillo 
aplantillado, para cubrir el edificio con 
viguetas de madera y teja plana.  
 
 
Figura 55: Imagen del interior de la 
Cooperativa de Pinell de Brai, detalle de una 
escalera de caracol. Todo  diseñado por Cesar 
Martinell.  
Fuente: Elaboración propia. 
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El diseño de elementos es una preocupación para él - como la estructura 
subterránea de la bodega, donde utiliza las bóvedas de rasilla para separar los 
lagares y como soporte de las tinas- y de elementos secundarios, como el 
depósito del agua –que no se llegó a construir por medios económicos-, el 
transformador y una ingeniosa escalera colgada, de trazado helicoidal, que 
comunicaba los dos niveles superiores de las naves.                     
Otro factor que tiene en cuenta Martinell, cuando es necesario, es la 
integración del elemento en el paisaje urbano. Las torres de depósitos de agua 
compiten a veces, o mejor dialogan armónicamente, con los campanarios de las 
poblaciones.  
A diferencia de las anteriores, la bodega de Palau d’Anglesola, se 
construyó con un basamento de hormigón y las paredes de tapia, con una 
lechada de cal. En cuanto a la formalización de composición de las fachadas y a 
la organización de la planta, las referencias  al lenguaje novecentista son 
evidentes. 
No falta tampoco en algunos edificios de Martinell la tendencia a un 
cierto historicismo, como en el caso de la bodega y almazara de Cornuella de 
Montsant (1919-1920), donde los ventanales se transforman en tracerías  de 
inspiración gótica y el portal se desdobla en una superposición de arquivoltas. 
Por otra parte, la sucesión de arcos parabólicos del interior son de clara raíz 
gaudiniana. 
En la bodega y almazara de Montblanc (1919) tiene como punto de 
partida el edifico gótico de la prisión, que se acababa de derribar, y no duda en 
reutilizar la gran portada dovelada que guardaba el Ayuntamiento. Años más 
tarde cuando tuvo que ampliar el edificio, reprodujo la misma portada en otro 
acceso. El trazado de la fachada se hizo teniendo en cuenta este elemento gótico, 
como un alto basamento enlucido que se corona con una galería de ventanas, a 
la manera de las galerías de los edificios civiles de la época gótica. 
Las variantes que se van introduciendo en las serie de bodegas y 
almazaras que construyó a lo largo de estos años están relacionadas con la 
importancia del edificio, su capacidad y también la economía de los agricultores. 
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De la misma época que las bodegas son otros edificios agrarios, pero de 
uso diferente al de la elaboración del vino y el aceite; también construyó 
almacenes de grano, harineras, etc. 
 
 
Figura 56: Imagen de una Almazara de Cesar 
Martinell en construcción 
 
 
 
 
b. CONSTRUCCIÓN 
 Cesar Martinell siguió de ordinario los sistemas constructivos propios del 
país, con las variantes que pudieran presentarse en cada localidad y en las 
necesidades propias de cada caso. La fábrica utilizada con más frecuencia fue la 
mampostería revocada; algunas veces careada, sin revocar, en las partes bajas, a 
manera de zócalo, por su mayor resistencia a las humedades del suelo. Sillería 
en jambas y arcos de puerta y muelles de descarga de frutos, conducidos 
entonces usualmente en carros; hormigón corriente a veces en cimientos y 
armado en pilares y plataformas para                                                                
instalación de maquinaria; ladrillo en pilares, arcos interiores y marcos de 
aberturas, en los cuales el pequeño tamaño de este material se presta a formas 
decorativas; y la rasilla, usada junto con ladrillo, en bóvedas tabicadas, de las 
que se hizo gran aplicación. 
 
b.1. BÓBEDAS TABICADAS: 
 El hecho de que estas bóvedas sean conocidas por bóvedas “a la catalana” 
dice claramente que en Cataluña esta construcción es familiar a todo albañil. La 
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uniformidad y pequeño tamaño de su elemento básico (rasilla o ladrillo) hace 
que siempre se tenga a mano y no haya que esperar modelos o fabricaciones 
especiales; además se adapta a todas las formas, y los medios auxiliares se 
reducen a simples plantillas de madera o reglas, y en ocasiones se suprimen 
totalmente, como en las bóvedas de escalera, de espesores casi increíbles.  
Estas ventajas llevan consigo el ahorro de material y por lo tanto, poco costo y 
poco peso. A tales ventajas fue debido al 
copioso empleo que se hizo de estas 
bóvedas, siempre con finalidad utilitaria, a 
base de rasillas macizas y algunas veces  
ladrillo, nunca huecos, poco usados 
entonces en Cataluña. 
Figura 57: Imagen del interior de una Cooperativa de Martinell. Bóvedas tabicadas 
 
 La primera de estas adaptaciones fue como divisorias de depósitos 
subterráneos, dispuestas verticalmente, de grueso variable, aumentando de 
arriba abajo por la mayor presión del líquido. El tercio superior, era de un 
grueso de rasilla y otro de ladrillo; el tercio medio, de dos gruesos de ladrillo, y 
el inferior, dos de ladrillo y uno de rasilla; dejando los resaltes en la cara 
opuesta al liquido y la otra con revoque y enlucido de portland. 
 Fueron usadas también con frecuencia en disposición vertical de un solo 
grueso de ladrillo, a manera de tabique de panderete, recibido con mortero de 
cemento, para contención de tierras en depósitos subterráneos; algunas veces de 
tres o cuatro metros de diámetro y otros tantos de profundidad, cuajando con 
mortero corriente los posibles huecos entre tierra y ladrillo. Enlucido con 
portland, el depósito era de excelente resultado y sorprendente economía por su 
fácil ejecución y poca cantidad de ladrillo empleado. 
 Tales bóvedas tabicadas para contención de tierras, fueron utilizadas 
también para dar cabida a tinas subterráneas en espacios casi concéntricos a 
éstas, con lo cual se obtuvieron parámetros paralelos a filas de tinas, en 
	
	
85	
fragmentos cilíndricos que exigen estribos en los arranques de bóveda, de fácil 
obtención utilizando a tal fin otros elementos de la construcción. 
 En la almazara de Pinell de Brai y después en la Fábrica de alcohol de 
orujo para la Federación de Sindicatos del Empordà, se empleó con buen 
resultado la bóveda tabicada vertical, en depósitos de orujo subterráneos. Como 
esta fábrica se construyó junto a un afluente del rio Muga, y dichos depósitos 
ocupaban en parte, un nivel inferior al vecino arroyo, para evitar la posible 
penetración de aguas subálveas en los depósitos, el suelo de éstos se hizo 
también con bóvedas tabicadas de convexidad hacia abajo. 
 Las bóvedas tabicadas en posición vertical, armadas o sin armar o 
atirantadas, tuvieron aplicación en depósitos de superficie a los que obligó, 
primero en Cornudella y después en Rocafort de Queralt, un súbito aumento de 
necesidad de cabida que obligó a 
un máximo aprovechamiento del 
espacio disponible inicialmente. 
 
 Figura 58: Imagen del interior de 
la Cooperativa de Pinell, bóvedas tabicadas 
 Fuente: Elaboración propia.
  
En ocasiones, la bóveda de rasilla, de tres o cuatro gruesos de espesor, fue 
usada en pies de tina aislados sobre cuatro medios arcos atirantados, con 
arranque en el centro de la  tina. La parte central de la misma se apoya sobre 
macizo y los bordes en voladizo dejan debajo de la tina espacio libre para el 
llenado de bocoyes y otros menesteres.  
 Estas bóvedas se usaron también en su forma más corriente de eje 
horizontal en corredores subterráneos y plataformas de apoyo de tinas (cuatro 
gruesos), o en forma de cascarón para cubierta, apoyadas sobre arcos. En este 
caso, se hacían de doble grueso de rasilla, con revoque y enlucido de portland 
exterior para asegurar la impermeabilidad, de unos ocho a diez centímetros de 
espesor en total.   
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Tales bóvedas tienen la ventaja de poder ser construidas sin cimbra, con 
una simple plantilla que se va desplazando para apoyo de las rasillas del primer 
grueso por su extremo libre, y además, se adaptan a todas las formas. Por su 
doble curvatura y mediante una cuidadosa distribución de las mismas se evita el 
peligro de agrietamiento. Necesitan de un ligero atirantado para el momento de 
la construcción sobre arcos, que debe ser permanente en las bóvedas extremas, 
pero, por su poco coste suele dejarse también en las intermedias. Las bóvedas de 
cubierta sobre arcos dan gran homogeneidad al edificio, no solo visual, sino 
también estructuralmente, pues al ser todo el mismo material las dilataciones o 
contracciones por causas térmicas, son uniformes y evitan el agrietamiento. 
 En cuanto a la forma de estas bóvedas, a causa de sus dimensiones poco 
amplias se trazaron siempre por sentido mecánico, limitándose a calcular solo la 
compresión. La solidez y coherencia de esta albañilería homogénea quedó 
demostrada en la bodega de Gandesa, donde durante la Guerra Civil, un obús 
rompió un arco de la sala de máquinas, que servía de apoyo a dos bóvedas, y 
éstas subsistieron. Los arranques de las bóvedas actuaron como arco que suplió 
lo primero. 
 
b.2. ARCOS EQUILIBRADOS: 
 Cuando en el año 1918, en plena guerra europea, tuvieron que proyectar 
la Bodega de Rocafort de Queralt, la madera de buena calidad conocida en 
Flandes había quintuplicado su coste y la albañilería solo lo había doblado. De 
ahí nació el empleo de arcos,  que no dieran empuje, con arranque del suelo, en 
los cuales el material de pilares se invirtió en los mismos arcos, llamados 
equilibrados de menor cubo de obra- que Gaudí había puesto en uso- y que por 
ser equilibrados, se pudo ahorrar el macizado de enjutas que se sustituyó por 
ligeros pilares, con lo cual se redujo aún más la cantidad de material.  
  
El mismo problema, en dimensiones más pequeñas, se plantearon en una 
obra particular, cuyo propietario al ver rebasado el presupuesto previsto a causa 
de las armaduras de madera, insistió en  que buscaran algún medio para 
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compensar dicho encarecimiento, y allí fue 
donde, se construyó por primera vez este 
género de arcos.                                          
 
Figura 59: Imagen del interior de la 
Cooperativa de Pinell, arcos equilibrados. 
Fuente: Elaboración Propia.                           
Aparte de su coste, estos arcos tenían sobre las estructuras leñosas las 
ventajas de su mayor solidez, duración y belleza, si bien esta última no fuese el 
motivo de su empleo. Están construidos a correa con rasilla en las primeras 
hiladas y el resto con ladrillos puestos a tizón. En esa forma, permite ser 
reducido al mínimo cerrando las dos o tres primeras correas de rasilla, pueden 
sostener las otras de ladrillo cuidando de cerrar cada una de ellas a medida que 
se construyen. 
 A pesar de tales ventajas, en los casos en que se precisó una rápida 
construcción del edificio, no se consideraron aconsejables dichos arcos, por los 
cuidados y previsiones que requieren su construcción, de los que debe cuidar un 
capataz idóneo, no siempre fácil de encontrar en poblaciones rurales. Esto llevó 
a  precauciones transitorias durante la construcción, convertidas, luego, en 
permanentes para mayor garantía de solidez de los arcos,  aplicadas primero en 
Nulles, y luego, perfeccionadas en Pinell de Brai, cuyos arcos son de mayores 
dimensiones que el resto de almazaras y bodegas. 
  
b.3. CONDICIONES ESTÉTICAS: 
 Los arcos equilibrados que, según queda dicho, aparecen en estas obras 
por razones de economía, aumentaron el interés arquitectónico de los edificios 
donde se construyeron y desde el primer momento fueron el agrado de los 
directivos, así como de los socios copropietarios y visitantes de otros sindicatos. 
Al construir algunos de los primeros de estos arcos, era de sorpresa ver como 
hombres sin preparación estética, y reacios, en un principio, a la construcción, 
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se solazaban en la contemplación de sus líneas suaves; resultado del cálculo más 
que del diseño. 
 El hecho, a parte del resultado estético que indiscutiblemente acusa, 
produjo una perturbación ideológica en el concepto teórico-arquitectónico 
tradicional en estas obras; a la indiscutible prioridad que debe darse a las 
condiciones de utilidad y economía de tales edificios,  con preferencia a la 
belleza. 
 El factor de la belleza en estos edificios se había manifestado en una 
discreta decoración de los mismos mediante la textura de las fábricas 
empleadas, tales como la mampostería careada, en basamentos: el sillarejo, en 
lugares de fácil obtención por la calidad de la piedra disponible, el ladrillo visto, 
de frecuente uso de 
ventanales, los pilares y 
arcos; la sillería, en las 
puertas de entrada y sitios 
singulares; y en ocasiones 
rasilla  vidriada policroma en 
letreros y pequeños adornos. 
    
   
 Figura 60: Imagen de la 
fachada de la Cooperativa de Pinell de Brai  Fuente: Elaboración Ptopia. 
 
A partir de los arcos de Pinell de Brai construidos a rosca, con ladrillos 
aplantillados y otros cuidados tectónicos, se consideró este nuevo elemento 
como de una cierta categoría estético-constructiva, aunque, en cierta manera, 
sintetiza la utilidad y la idealización que debe tener toda arquitectura. En este 
caso, íntimamente ligadas con una finalidad industrial y la estructura 
constructiva, que con su solidez y su textura dan lugar a una decoración 
coherente y perdurable. 
  
	
	
89	
b.4. VALOR UTILITARIO DE LA BELLEZA: 
  Con  arcos o sin ellos, fue implícitamente aceptado el criterio de que un 
edificio cooperativo había de tener cierta prestancia al lado de las usuales 
construcciones de la localidad, como exponente de solvencia económica de la 
entidad propietaria y de sus futuros beneficios. Este aspecto sube de punto si 
consideramos que tales edificios solían construirse en poblaciones rurales de 
manifiesta vulgaridad constructiva, y como es principio de economía que las 
cosas produzcan un máximo rendimiento, era lógico que las naves, muros y 
espacios que integran uno de estos edificios tuviesen, a pesar de su finalidad 
utilitaria, toda la eficacia formativa compatible con su función industrial. 
 La vista frecuente de objetos de agradable presencia afina el espíritu, de 
lo cual salen más beneficiados aquellos a quienes no les es fácil obtenerlo por 
otros medios educativos. Todo hombre normal, incluso aquellos que alardean de 
falso utilitarismo y se dicen partidarios del inexistente principio constructivo de 
las “dos efes” (fuerte y feo) se sienten atraídos por la belleza. 
 El agricultor no solo aprecia la belleza natural del campo, sino que se 
solaza en el esmero de los cultivos. Una viña bien cuidada o un árbol podado, 
según arte, despiertan en el campesino una satisfacción que el hombre de 
ciudad no advierte, sin que este matiz estético excluya el goce de la naturaleza 
escueta y los sentimientos que de ella derivan. No sería justo atribuir a los 
medios rurales menor sensibilidad estética, por carencia de ambiente artístico 
adecuado. La convivencia con la naturaleza  incluso puede suscitar cualidades- 
quizás insospechadas de los propios lugareños-, estímulos de belleza en sus 
obras, además de otras cualidades 
económico-utilitarias. 
Figura 61: Imagen de la fachada de la Cooperativa 
de Pinell de Brai, donde puede verse el friso de 
baldosa blanquiazul, ventanas, portones, entre otros 
detalles 
 
Fuente: Elaboración Propia 
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Estas construcciones destacadas o relativamente suntuosas, en pueblos 
modestos, ejercen influencia sobre quienes los habitan o están familiarizados 
con ellas. Por tal motivo, los edificios de que hablamos deben cuidar bien todo 
detalle de ejecución, con la seguridad de que, si esto implicase algún aumento 
en la mano de obra, posiblemente este aumento quedaría compensado por el 
ahorro de material empleado. 
 Muchos de aquellos edificios cooperativos resultaron piedras miliarias en 
la rutinaria edificación de las respectivas localidades. Fueron una ráfaga de 
novedad y hubiera sido casi inhumano no hacer de ellos el modesto arsenal de 
consulta de recursos constructivos, donde los albañiles locales hallasen 
soluciones modernas con materiales tradicionales. 
 Tales aspiraciones pueden lograrse sin sensibles dispendios. Si, a pesar 
de todo, para mayor dignidad de la construcción, se hubiese producido un 
aumento en su coste, podría darse éste por justificado, puesto que tales 
construcciones no daba la idea de estrechez económica, antes al contrario, su 
aspecto optimista fue  la prueba más visible del buen orden interno de la 
entidad propietaria. 
 Este grupo de edificios fue la materialización de un logrado esfuerzo 
colectivo para dar nuevos caminos a la agricultura, en sus industrias derivadas; 
y, junto a la finalidad utilitaria de los mismos, surgió otra utilidad no prevista: 
su ostensible valor propagandístico.  
 Hoy día, estas construcciones  dan testimonio de la euforia dominante a 
la sazón entre campesinos que, sin embargo, hizo que algunas cooperativas 
sintieran la sana emulación de superar en condiciones y vistosidad a otros 
edificios congéneres. 
 
 b.5. ARMONÍA CON EL AMBIENTE: 
 Los edificios cooperativos agrarios fueron construidos con finalidad 
primordialmente utilitaria, implicada en ocasiones de complejos factores socio-
económicos, estéticos, de amor propio… que repercutían en su aspecto exterior. 
En rigurosa ortodoxia arquitectónica, un edificio debe reflejar exteriormente su 
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finalidad primordial, y al propio tiempo armonizar con el ambiente circundante, 
de expresión anodina en muchos de los casos, si bien en algunas poblaciones de 
tradición histórica ésta se haga visibles restos próceres, cual sucede en Falset 
con su castillo medieval, y en Montblanc con su recinto 
amurallado del siglo XIV, y en algunos ventanales góticos 
en casas particulares. 
 
Figura 62: Imagen de un detalle de la fachada de la Cooperativa 
de Pinell de Brai. Marco del ventanal hecho con ladrillo pero dando una 
forma característica de Martinell 
Fuente: Elaboración propia. 
 
En cuanto al carácter industrial de estos edificios, ya vimos las normas 
constructivas fielmente seguidas, al ocuparnos del funcionalismo de los mismos; 
y por lo que se refiere a la ambientación, sin imitar soluciones arqueológicas nos 
dejamos influenciar por las mismas. En muchos casos, donde esta relación 
estilística y la construcción local; no se veía franca. Se procuró que las texturas 
empleadas respondiesen a costumbres y materiales autóctonos; que 
hermanasen el nuevo edificio con los existentes en la localidad. El 
procedimiento resultaba fácil con el empleo del ladrillo visto, cuyas pequeñas 
piezas se adaptan a soluciones de gran sobriedad, lo mismo que a otras de 
mayor riqueza, ya puestas en práctica en las tendencias medievalistas, 
ensayadas anteriormente  por otros  los arquitectos como: Gallissà, Domenech i 
Montaner, Puig i Cadafalch y Rubió. Este sistema tenía la ventaja de que, sin 
moverse  de la artesanía tradicional, podía adaptarse al grado de ostentación o 
riqueza grato a los clientes que, en la forma popular, casi plebiscitaria con que 
se resolvía la tendencia decorativa del edificio, confirmaba la función social de la 
arquitectura en su parte más visible del aspecto exterior. 
 Estos edificios no solo reflejan las respectivas industrias, la economía y la 
sociedad de cada población, sino también la capacidad estética de éstas que, si 
en algún caso pudo parecer que rebasó los objetivos agrarios, y por la  
ejemplaridad de que una de estas cooperativas, sintió el  idealismo de 
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ennoblecer su exterior con pintura cerámica de uno de los mejores artistas 
catalanes de su tiempo. Este hecho, además del valioso interés artístico que 
representa, tiene el valor simbólico de haber sabido conjugar en la propia casa la 
nobleza utilitaria del trabajo con la desinteresada contemplación estética.  
                                                 
Figura 63: Imagen de una esquina 
de la fachada de la Cooperativa de Pinell 
de Brai 
 
    
     
 
F
Fuente: Elaboración propia. 
 
c. LOS EDIFICIOS: 
 Afortunadamente, Martinell conocía bastante bien  a los dirigentes de 
algunas bodegas y almazaras existentes en las comarcas limítrofes con La conca 
del Barberà, su tierra natal. 
 Con todas las visitas que hizo e informaciones que investigó, llegó a la 
conclusión que todas las bodegas y las almazaras, que eran las que más 
abundaban entre los edificios sindicales construidos, adolecían la escasez de 
superficie en sus salas de elaboración. 
 Consecuencia de dicha información fueron: las pequeñas aberturas a ras 
de suelo, protegidas con rejas que permitieran mantenerlas abiertas a voluntad; 
separación de los depósitos subterráneos colocados en serie mediante espacios 
huecos que aislaran la transmisión de temperatura entre ellos; ventilación de 
estos espacios mediante tubos de alfarería de fácil instalación, que permitieran 
la salida del aire calentado por la parte superior de estos espacios aislantes y la 
entrada de aire fresco por la parte inferior. 
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 Estas innovaciones fueron aplicadas por primera vez en la Bodega de 
Rocafort de Queralt, que durante su construcción fue visitada por el Director de 
los Servicios Técnicos de la Mancomunidad. Le llamaron la atención tales 
detalles y preguntó por el arquitecto director, que solo dos años de ejercicio 
profesional y residencia fuera de Barcelona, se interesó por él y le propuso 
varios proyectos dentro de los Servicios Técnicos que la Mancomunidad tenía en 
periodo de organización. 
 
 c.1. ACTIVIDAD CONSTRUCTIVA: 
 En diciembre de 1918, el director J. M. Valls, comunicó a Martinell que el 
Consejo de la Mancomunidad, presidido por Puig i Cadafalch, había 
desestimado su plan de creación de Servicio de Construcciones Agrarias y que, 
por lo tanto, la intervención de Martinell no era de carácter oficial, ni las 
sufragaba la Mancomunidad, sino los respectivos sindicatos de cada municipio. 
 Este acuerdo no repercutió en el entusiasmo constructivo que sentían las 
cooperativas agrícolas, ni se creó inconveniente alguno de tipo económico 
profesional, pues las tres obras iniciadas en el periodo de organización que 
queda dicho fueron fácilmente consideradas de carácter particular, como lo eran 
las otras dos ya en marcha durante 1918, cuyo ejemplo no solo cundió en la 
provincia de Tarragona, sino fuera de ella.  
 Le fueron confiadas en 1919 once bodegas, entre ellas las muy 
importantes de Gandesa, Falset, Barberà i Nules; además de siete almazaras, y 
más edificios agrícolas. 
 Estos años fueron de gran actividad en la población agrícola de Cataluña. 
Esos grandes edificios que surgían en las poblaciones rurales eran fruto de un 
estado de espíritu de procedencia  creado por la acción difusora de cultura de la 
Mancomunidad. 
 Las inquietudes constructoras del agro catalán no cesaron de súbito, 
como lo prueba el hecho de que se encargaran y realizaran proyectos de nuevos 
edificios, que no pasaron de proyectos, posiblemente por falta de estímulo 
oficial o por plausible prudencia de los directivos ante dificultades  crediticias, 
	
	
94	
que  en algún caso llegaron a suspender la obra con muros a considerable altura. 
En ocasiones, estos proyectos fallidos no pasaron de su fase inicial de elección 
del solar y cálculos preliminares de cabida y principales  características. 
 Hubo una paralización casi absoluta durante la Guerra Civil Española 
(1936-1939); las que estaban en marcha desde el periodo anterior siguieron sus 
trayectorias normales con ampliaciones ya previstas y algunas superaron dichas 
previsiones con la construcción de naves no proyectadas, como ocurrió en 
Rocafort, Montblanc y El Vendrell. 
 Martinell finalizó su actuación 
profesional en obras de este género, en 
1943, con la construcción en Puigcerdà de 
una modalidad diferente de las anteriores: 
ampliación de una quesería. 
 
Figura 64: Imagen de “La porta de Gaudí” en 
Barcelona 
 
 c.2. FUNCIONALISMO PERIMENTAL: 
 La repetición del mismo objetivo en estos edificios – bodegas y 
almazaras- con ligeras variantes, y la intervención de técnicos especializados en 
muchos de los casos crearon en su responsabilidad, una creciente perfección de 
sus proyectos sucesivo: no solo en su adaptación a la maquinaria elaboradora, 
dimensiones y distribución de los depósitos determinados por los especialistas, 
sino en otros aspectos menos precisos, como el fácil movimiento de los 
operarios. 
 Al empezar a proyectar las primeras obras agrarias se informaron de las 
características y necesidades de las entonces existentes en la comarca.  Las 
bodegas estaban sentadas entre dos niveles, el más alto el de la parte posterior 
con su muelle de entrada, de ordinario, dividido en dos mitades por la caseta de 
la báscula, usualmente utilizada como base de un depósito, en situación elevada 
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para disponer de agua a presión para el lavado con manguera de maquinaria y 
depósitos. 
 Cuando empezaron a  construirse estos edificios, la bibliografía sobre los 
mismos era francamente escasa en España, pero en lo referente en las bodegas 
cooperativas había algunos escritos.  Donde describían las características  que 
debían reunir tales edificios. Opiniones que fueron muy útiles para el encauce 
de los primeros edificios, pronto afinadas y reforzadas con el asesoramiento de 
los encargados de los citados Servicios Técnicos de la Mancomunidad. 
 En un edificio que es destinado a cualquier industria agrícola, por simple 
que parezca, mayormente si es de tipo cooperativo, toda previsión será poca. En 
ellos, es frecuente que los mismos cooperativistas de modesta economía actúen 
de productores y suelan mostrarse exigentes ante toda posible previsión, 
comodidad en el trabajo y ahorro de energía humana o mecánica. Se cifró el 
ideal de la actuación del arquitecto en una máxima adaptación de los edificios a 
las máquinas y movimientos de los operarios que debían servirlas, con partes 
salientes en la cubierta, si una maquinaria las requería, y el espacio interior de 
máxima diafanidad para la fácil 
comunicación visual en épocas del 
año, con poco personal en el edificio.
     
                                                                    
Figura 65: Imagen del interior de la 
Cooperativa de Pinell de Brai 
Fuente: Elaboración propia.  
La ordenación del trabajo, y por tanto el esquema distributivo de los 
servicios, incumbe al técnico de la industria a que se destina, quien, 
generalmente, de acuerdo con el arquitecto, establece el programa del edificio; 
pero luego es este facultativo quien debe dar forma al proceso previsto por el 
técnico especialista, con la estructura general del estudio y aquellos detalles de 
tipo práctico  que pueden resultar ventajosos. 
 Así nacieron, además de los espacios aislantes, ya dichos con ventilación 
automática entre depósitos subterráneos en serie, pasos provistos de carriles, 
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para uso de una vagoneta, inferiores a dichos depósitos, utilizables en el caso de 
vinos tintos en maceración con la uva. 
 Estos depósitos, de forma pseudo-rectangular en un principio, se 
convirtieron pronto en verdaderas tinas cilíndricas subterráneas, aisladas unas 
de otras, cómodamente practicables por sus partes superior e inferior. 
 
c.3. PLENITUD INDUSTRIAL: 
 El momento de madurez en que una sociedad cooperativa agraria decide 
la construcción de su edificio industrial, ha ido precedido de una etapa de 
tanteos y vacilaciones, lógicas en una empresa de tamaña responsabilidad por 
parte de los directivos. El agricultor catalán a principios de siglo fue capacitando 
progresivamente para las ventajas de la actuación cooperativa en el campo 
técnico-económico-social. Al principio sin la eficacia de después, cuando 
comprobó los beneficiosos resultados a que conducía la construcción del edificio 
industrial necesario a sus fines. 
 Estos edificios vinieron a ser el resultado tangible de múltiples reuniones, 
consultas, conferencias, consejos y afanes socio-económicos que vivieron 
muchas poblaciones rurales, por fin cristalizados en utillaje de su bienestar 
personal y colectivo después de haber vencido individualismos y temores 
ilusorios de los propios cooperativistas. 
  
c.4. CONDICIONES DE ECONOMÍA: 
 Una vez establecidas, en principio, las características técnicas de 
capacidad, emplazamiento y demás circunstancias necesarias, sin precisar en 
aspectos presupuestarios que luego pueden variar.  
En la disposición de servicios, es de una suma importancia, obtener la 
máxima capacidad útil en el menor volumen edificado, principio que tuvo eficaz 
aplicación en las bodegas, que fueron las que más abundaron entre estos 
edificios cooperativos. 
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 Las características que se adoptaron como más convenientes para los 
depósitos de conservación del vino fueron las de planta circular, construidos de 
hormigón o albañilería armados, de 300 a 350 Hl de cabida, colocados en fila a 
unos 120 cm del suelo, separados por pasadizos espaciosos para el paso y 
llenado de bocoyes.  
Figura 66: Imagen de la zona de bodega 
de la Cooperativa de Pinell de Brai 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia. 
 
Estos pasos que resultaban desaprovechados para la cabida en superficie 
se utilizaron desde un principio para depósitos subterráneos que aumentaron la 
capacidad de un 30 a un 35 por ciento, sin aumentar las dimensiones de la 
bodega. 
Con esta distribución (dos filas de tinas en superficie y una fila de lagares 
subterráneos por nave) el coste venía a resultar de 20,5 a 25 pesetas por 
hectolitro, de las cuales correspondían unas 5 o 6 a los depósitos y el resto al 
edificio, lo cual quiere decir que, siendo en proporción más caro el edificio que 
los recipientes, resultaba ventajoso incluir la mayor cantidad de éstos en aquél. 
 Después de la Primera Guerra Mundial (1914-1918) el costo de la 
construcción sufrió un considerable aumento, que obligó a avivar los recursos 
en este género de obras que se movían dentro de una tónica peculiar, y ello, 
llevó a poner dos filas de depósitos subterráneos, que eran verdaderas tinas en 
perfectas condiciones de aislamiento y aireación;  que merecieron el beneplácito 
de los enólogos y aumentaron muy poco el costo; permitiendo una elaboración 
casi igual a la de los depósitos de superficie, incluso con salida baja de los caldos 
si así se deseaba. 
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 Las primeras bodegas-almazaras donde  se aplicó esta distribución 
fueron las de Rubí y Llorenç del Penedès, en 1921, y la de Cornudella, Moja, 
Igualada y Ripollet, el año siguiente, que tuvieron sobre las dos primeras 
algunas ventajas de fácil adaptación en las anteriores. Por tal procedimiento, se 
incrementó un 25% la cabida de la bodega, con muy poco aumento en el 
volumen total de ésta, lo cual, como queda dicho, supuso una evidente economía 
en el coste total de la construcción.  
 Además del aspecto distributivo, otro de los motivos de economía era la 
propia construcción, si bien en este aspecto no es tan importante su logro, ya 
que en esta clase de edificios todo debe construirse en vistas a una garantía 
absoluta, que ponga a salvo de riesgos el capital invertido y la responsabilidad 
de los dirigentes. Eso no quita que durante la marcha de la obra no pueda 
estudiarse el posible empleo de materiales de fácil obtención en la localidad o 
determinadas costumbres constructivas. 
 En la bodega del Palacio de  Anglesola, donde la piedra para mampostería 
debía traerse de lejos, se disponía, en cambio, de buena tierra y rocalla para la 
fábrica de tapial de que fueron construidos los muros exteriores, de gran eficacia 
para el aislamiento térmico de la bodega. Los pilares interiores para sostén  de 
los cuchillos de armadura se construyeron de ladrillo visto, y los de los 
ventanales de fachada, de ladrillo revocado, para formar un todo con el tapial de 
fachadas, también revocado. 
     
   
       Figura 
67: Imagen de la parte trasera de una Cooperativa 
proyectada por Martinell 
           
                                                                  Fuente: Elaboración propia. 
Otro factor de posible economía a tener en cuenta es si conviene realizar 
las obras por administración o por contrato, según sea la experiencia o buena 
disposición de los directivos en tales menesteres; y aún así, en las obras por 
contrato puede resultar ventajoso reservar para los propios cooperativistas, los 
	
	
99	
trabajos que puedan realizar ellos mismos, como la excavación de tierras, 
arranque de piedra en canteras de la localidad y acarreos; cuando ello sea 
compatible con las faenas del campo. 
 En estos casos, se utilizaron impresos especiales para el desglose de 
precios, en los que constaba el coste de los materiales componentes en la 
localidad respectiva, y se  descontaban los facilitados por la cooperativa, tales 
como el movimiento de tierras, de  arena, de piedra y cuando se hubiese 
convenido previamente entre la Junta y el contratista. Los precios resultantes 
servían de base para liquidaciones parciales y la posible revisión de precios 
motivada por variación de costes del momento o en la localidad. 
 
 
 
	
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
	
	
100	
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CAPÍTULO 3: 
 
INVESTIGACIÓN: 
ESTUDIO COMPARATIVO DEL DISEÑO DE LA 
ALMAZARA CORDOBESA CON LA CATALANA 
PROYECTADA POR CESAR MARTINELL 
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3.1. DISEÑO DE LA INVESTIGACIÓN 
 
 
3.1.1. INTRODUCCIÓN 
 
En este capítulo se presentará la metodología de la investigación, los 
objetivos y planteamientos del estudio, las hipótesis planteadas  en la 
investigación, así como el contenido del estudio realizado y los resultados 
derivados del mismo. 
 
El capítulo está estructurado en  cinco apartados; en primer lugar se 
tratará el diseño que se ha seguido para llevar a cabo la investigación. En el 
apartado siguiente se presentará la muestra de estudio: la selección de 
industrias almazareras para el estudio comparativo de la provincia de Córdoba, 
Lérida y Tarragona. 
 
 En el tercer apartado se desarrollará el estudio comparativo entre las 
almazaras catalanas y las andaluzas; dando mayor hincapié al diseño 
arquitectónico del edificio y a la evolución histórica desde la proyección de la 
almazara hasta la actualidad. También se contrastarán otros puntos de interés  
industrial; como la producción, el tamaño de la almazara, la mentalidad 
empresarial y la descripción interna de las industrias (los materiales, la 
maquinaria, entre otros).  
 
En el cuarto apartado, se analizarán las conclusiones obtenidas de la 
investigación  y las valoraciones finales. Y en el quinto y último apartado, que lo 
forman los anexos, se analizarán los planos realizados de cada almazara 
estudiada (vista a sección, de perfil, frontal, de planta, etc.). Así como las  
imágenes de los edificios agrarios desde diferentes ángulos y puntos de vista.  
 
Para ello, se ha tenido que hacer un trabajo de campo y desplazarse a 
todas y cada una de las almazaras seleccionadas para el estudio. Además de 
analizarlas por dentro y por fuera, se ha realizado una pequeña entrevista a los 
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gerentes y/o propietarios de cada edificio agrario, para conocer con más detalle 
la evolución histórica del municipio y de la almazara.  
 
 
3.1.2. METODOLOGÍA 
 
La metodología ha constado de diferentes fases: 
     1.- Fase de búsqueda bibliográfica y documentos técnicos; bibliografía 
escrita y bibliografía on-line. La búsqueda de información escrita tuvo 
lugar tanto en la región andaluza como en la catalana: Universidad de 
Granada, Universidad de Córdoba, Universidad Politécnica de Barcelona y 
Universidad de Lérida. También se tuvo acceso a archivos del 
Ayuntamiento de Lérida y Tarragona acerca del movimiento cooperativista 
en Cataluña. 
 2. La siguiente fase, fue la selección de industrias almazareras a analizar. 
Una vez se tuvo el listado de todas y cada una de las almazaras de ambas 
regiones, se precedió a la elección de las que serían objeto de estudio. Lo 
que se tuvo en cuenta para la elección fue la ubicación, la producción, el 
diseño y la posibilidad del acceso a los planos del edificio. Lo que 
conllevaba una mayor información de la almazara. Se eligieron cuatro 
catalanas y cinco cordobesas. 
     2.- Fase de campo con visita a instalaciones almazareras. Una vez se 
tuvo el listado de las almazaras seleccionadas para el estudio, se procedió a 
la visita de las mismas.  Durante la visita a cada almazara, se realizaron 
fotografías de todo el proceso de producción; desde la llegada de la 
aceituna hasta el embotellamiento (si disponía de planta de 
embotellamiento) o de los depósitos de la bodega, en caso de que se 
vendiera a granel a una gran envasadora. También se realizó una pequeña 
entrevista al “jefe de molino” o el gerente, en caso que estuviera presente. 
En alguna ocasión, se tuvo la oportunidad de catar el aceite recién 
molturado y compararlo con el de otra variedad.  
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     3.- Comparación de los datos obtenidos en las fases previas. Una vez se 
tuvo toda la información de cada almazara se procedió al estudio 
comparativo entre ambas Comunidades Autónomas, teniendo en cuenta 
los siguientes factores: diseño de la industria, estética, equipos disponibles, 
tamaño, comercialización del producto elaborado, producción, ubicación, 
etc. 
4.- Discusión de los resultados obtenidos en la comparación y obtención de 
conclusiones. 
 
 
3.1.3. OBJETIVOS E HIPÓTESIS PLANTEADOS EN LA 
INVESTIGACIÓN 
 
            En concordancia con lo expuesto anteriormente, en el presente proyecto 
de investigación se plantearon los siguientes objetivos: 
 
 1. Estudio histórico del olivar y de la industria extractora del aceite de 
oliva, desde la época romana hasta la actualidad. (CATÓN, MARCO PORDIO; 
VARRON, MARCO TENENCIO., On Agriculture) y (COLUMELA, L.; 
HOLGADO REDONDO, A., De los trabajos del campo)  
 2. Estudio histórico-técnico, referido a dicho periodo, de la evolución de 
la maquinaria empleada en las almazaras andaluzas y de su repercusión en el 
diseño de las mismas, prestando atención a la estética del edificio industrial. 
(BALAGUER Y PRIMO, F., Fabricación y Refinación de los Aceites Vegetales) 
 3. Análisis de la repercusión del cambio tecnológico almazarero en la 
sociedad rural andaluza y en la catalana, centrando este apartado 
exclusivamente en los dos últimos siglos. (ALVEAR WARD, D., Descripción uso 
y ventajas de de la Prensa Hidráulica para la Elaboración del Aceite de Olivas) 
y (CRUZ MARQUÉS, M., Evolución del diseño de Proyectos de Bodegas de Vino 
en la Provincia de Córdoba) 
	
	
104	
 5. Análisis crítico de la adecuación de las estrategias comerciales, 
andaluzas y catalanas, del aceite de oliva respecto a la filosofía productiva. 
                 Estos planteamientos de futuro incidirán fundamentalmente en un 
tema de actualidad: el estudio de la cadena de comercialización desde el 
productor agrícola, al industrial almazarero, el envasador, hasta llegar al 
comercializador; estudiando las causas y posibles remedios del desequilibrio en 
la participación en los beneficios de los distintos sectores. 
 5. Se pretende efectuar asimismo un estudio histórico comparativo de la 
comercialización  del aceite de oliva en Andalucía, con la realizada en otra 
Comunidad Autónoma del estado Español con una tradición empresarial más 
acreditada y también con una producción de aceite de oliva valorada en el 
mercado: Cataluña. Cogiendo como muestra de estudio, almazaras de la 
provincia de Córdoba, de Lérida y de Tarragona; haciendo mayor hincapié en el 
diseño del edificio y en la producción. 
En una primera fase se realizará un estudio en profundidad del cultivo 
del olivo y de la extracción de aceite de oliva en la Comunidad Autónoma 
Andaluza y Catalana, desde diversos puntos de vista, para conseguir un 
conocimiento científico lo más amplio posible del sector. 
En el campo de la historia se investigará el olivar andaluz y catalán, y la 
extracción del aceite de oliva a lo largo de los siglos comprendidos entre la época 
romana hasta la actualidad, reflejando los métodos de cultivo, zonas y 
localización de las explotaciones agrarias. (RODRÍGUEZ NEILA, J.F.; IBÁÑEZ 
CASTRO, A., Córdoba hispano-romana), (ROJAS SOLA, J.L., Estudio 
histórico-tecnológico de molinos y prensas para la fabricación de aceite de 
oliva. Aplicación en la reconstrucción gráfica de una prensa de viga y quintal) 
y (QUINTANILLA, M., Explicación del Alfarge y Prensa para Elaboración de 
Aceite) 
Desde la técnica se contempla el estudio de la evolución de los métodos 
de cultivo, del diseño de la maquinaria de las almazaras, de la evolución de la 
tipología y estética de las industrias extractoras y sus instalaciones auxiliares. 
(ESPINO JIMÉNEZ, F. y otros, Élites Parlamentarias Andaluzas en el Reinado 
de Isabel II: la Familia Alvear Ward).  
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Se prestará especial atención al arquitecto César Martinell (1.888-1.973), 
discípulo de Gaudí, que en la primera mitad  del siglo XX construye una gran 
cantidad de cooperativas olivareras y vitivinícolas en las provincias de 
Tarragona y Lérida, en las que deja la impronta de su maestro, tanto en la 
funcionalidad de sus instalaciones como en su cuidada estética, que convierte 
estas industrias en un reclamo cultural.  
La comparación del diseño, estética, funcionalidad, tecnología y filosofía 
empresarial y comercial de dichas almazaras con las almazaras andaluzas (PINO 
ESPEJO, Mª J., Influencia del Cambio Tecnológico en las Almazaras en la 
Cultura Empresarial Cordobesa de los siglos XIX y XX), tanto en la época de su 
construcción como en su estado actual, creemos que nos pueden dar una serie 
de claves de interés sobre la elaboración y comercialización del aceite en las dos 
Comunidades Autónomas estudiadas, ambas productoras de aceite de oliva, 
pero con una tradición empresarial diversa (TORO JORDANO, M.D., SÁNCHEZ 
PINEDA, M.T. y OTROS. El sector productivo del aceite de oliva en la provincia 
de Córdoba. Junta de Andalucía. 2003). 
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3.2. SELECCIÓN DE INDUSTRIAS ALMAZARERAS PARA 
EL ESTUDIO COMPARATIVO ENTRE CÓRDOBA, 
LÉRIDA Y TARRAGONA 
 
 
3.2.1. ALMAZARAS DE LA PROVINCIA DE CÓRDOBA: 
 
- ALMAZARA DE PUENTE GENIL  (1.950) 
- ALMAZARA DE MONTEMAYOR (1.797)  
- ALMAZARA DE  PRIEGO DE CÓRDOBA  (1.870) 
- ALMAZARA DE MONTALBÁN (1.939)     
- ALMAZARA DE ALBENDÍN (2004) 
 
3.2.2. ALMAZARAS DE LA PROVINCIA DE LÉRIDA: 
 
-  ALMAZARA DE L’ALBÍ 
-  ALMAZARA DEL SOLERÀS 
 
3.2.3. ALMAZARAS DE LA PROVINCIA DE TARRAGONA: 
 
- ALMAZARA DE MONTBLANC 
- ALMAZARA DEL PINELL DE BRAI 
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3.3. ALMAZARAS SELECCIONADAS DE LA PROVINCIA 
DE CÓRDOBA8 
 
3.3.1. ALMAZARA DE “SALVADOR CARMONA E HIJOS” DE 
MONTEMAYOR: 
 
 
Se construyó en el año 1.797 en el municipio de Montemayor, en la 
provincia de Córdoba y Comunidad Autónoma de Andalucía. 
El edificio dedicado a almazara tiene una sola planta rectangular de 477 
m². la construcción es sólida y estaba formada en sentido longitudinal por cinco 
arcos de 3,47 m de luz que descansan en pilares de ladrillo y mortero de 1,57 x 
0,75 de base. Estos arcos dividen a toda la construcción en dos partes 
simétricas, que a su vez también longitudinalmente se dividen en dos naves por 
un muro igualmente de ladrillo macizo y piedra con mortero de cal y de 0,75 m 
de anchura. 
A la entrada de la edificación y en sentido transversal existen dos grandes 
arcos de 5,25 m de luz cada uno, que daban la amplitud necesaria para la 
ubicación de un moledero bajo cada arco. 
Hoy día se conserva aún la viga puente de madera del primer moledero 
con una inscripción que recuerda la fecha de su construcción, 1.797. 
Bajo cada uno de los arcos transversales de la entrada debía haber 
inicialmente, un moledero con una o dos piedras cilíndricas. Dado el espacio 
disponible y el hecho de que debían ser movidas por caballerías serían de 
pequeñas dimensiones. Cada molino debía tener un diámetro aproximado de 
2,5 m y abastecía a una prensa de viga y quintal de unos 15 m de longitud. 
La puente inicial de la viga se empotraría en los pilares de ladrillo del 
primer arco longitudinal, de unos 3 m de longitud, que soportaban la torre de 
contrapeso. Esta aún se conserva en perfecto estado en la construcción existente 
en 1.997 y servía para contrarrestar el empuje vertical de la palanca de 2º 
género que constituía la prensa de viga. 
																																								 																				
8	En	el	capítulo	nº	8,	anexo	de	planos			del	presente	trabajo	se	incluyen	planos	representativos	de	estas	
industrias.	
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Hacia la mitad de la nave estaban situadas las guiaderas, también 
empotradas en los arcos por su puente y al final el quintal con la tuerca y el 
husillo de madera. Este último se conserva hoy día colgado en la pared de la 
nave como motivo decorativo. 
En las dependencias laterales se encontraría la bodega de 
almacenamiento de aceite en tinajas de cerámica semienterradas, vitrificadas 
interiormente. 
En el exterior había cuatro pozuelos destinados a recoger el alpechín para 
recuperar el aceite que pudiera arrastrar. 
Asimismo, en el patio había un pequeño troje de almacenamiento de la 
aceituna antes de su molturación. El patio estaba y está aún hoy día, empedrado 
y permitía la circulación de vehículos y caballerías alrededor del troje. 
La cubierta de la nave está formada  por vigas y correas de madera, 
ladrillo macizo y teja árabe. 
 
En las primeras décadas del siglo XX se hizo una reforma de la almazara 
primitiva.  
Se desmontan los pequeños molederos movidos por tracción animal, así 
como las enormes prensas de vigas y husillo, pero se mantiene inalterado el 
edificio. 
En lugar de la maquinaria desmontada se instaló un moledero de tres 
piedras cónicas movidas por un motor eléctrico. Se colocó en el hueco del 
primer arco junto a la pared, ya que no tenía que ser rodeado por la caballería y 
además había que anclar fuertemente las puentes al muro para amortiguar las 
vibraciones. 
También se instaló una batidora vertical, dos prensas hidráulicas con vía 
para vagonetas y plato giratorio, así como dos cajas de bombas. También se 
añadió una línea de limpieza y lavado de aceituna, dos tolvas de 
almacenamiento de aceituna de 40.000 Kg y una caldera para abastecimiento 
de la planta de agua caliente con potencia de 125.000 Kcal/h que se instalarían 
a principios de la década de 1.980. 
El edificio se conservó en idénticas condiciones que tenía en sus orígenes. 
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Y en la última reforma, realizada en 1.994, se desmontó la maquinaria de 
la almazara clásica, anteriormente reseñada y compuesta por: un moledero de 
rulos, una batidora, dos prensas hidráulicas y dos cajas de bombas. 
En su lugar se instaló una línea continua con capacidad para 40 
toneladas/ 24 horas, trabajando a dos fases compuesta por: un elevador de 
aceituna desde tolvas a molino, un molino triturador de aceituna, una batidora 
horizontal de 2.000 Kg de capacidad en acero inoxidable, centrífuga horizontal, 
tamiz vibratorio, centrífuga vertical, depósito decantador, redler elevador de 
orujo y tolva de almacenamiento de orujo para 30 t. 
De la primitiva industria quedaba en perfecto estado el edificio de 
almazara que se conserva igual que en sus orígenes, el puente del moledero con 
la inscripción de la fecha de su construcción 1.797 y el husillo de la prensa de 
viga que sirve de elemento decorativo en las paredes de la almazara. 
 
 
 
3.3.2. ALMAZARA DE “SAN NICETO ALCALÁ ZAMORA” DE PRIEGO 
DE CÓRDOBA: 
 
 
La almazara “San Niceto” se construyó alrededor del año 1.870 en pleno 
casco urbano de  Priego de Córdoba, en el barrio del Adarve de la localidad, en 
el paseo de Colombia. 
La actual propietaria es Dª Salud Madrid Alcalá-Zamora, sobrina del que 
fuera Jefe de Estado en la 2ª República. Se conservan las instalaciones en 
idénticas condiciones a las que tenía en la época en que fue construida. 
El hecho de que lleve muchas décadas inactiva, la ha preservado de sufrir 
sucesivas transformaciones tecnológicas. Y como se conserva en perfecto estado, 
la visita a sus instalaciones es muy interesante para contemplar cómo era una 
almazara de finales del siglo XIX, que por otro lado, montaba la tecnología 
puntera de dicha época. 
Su distribución recuerda a los cortijos andaluces, a pesar de estar 
integrada en el casco urbano de la localidad. 
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Un gran portón de madera da acceso a un amplio patio central, 
empedrado, que serviría como troje y en el que  se conserva la chimenea de la 
caldera de vapor, que cayó por un rayo. 
En la fachada principal tiene dos cuerpos, el de la derecha alberga la 
fábrica y el de la izquierda la bodega. En la fachada posterior y con puertas al 
patio están las cocheras y otros cobertizos. 
En la fábrica se encuentra la siguiente maquinaria: 
Una tolva de recepción en la que se descargaba la aceituna atrojada en los 
patios y que mediante un sinfín elevador alimentaba la tolva del moledero de 
tres rulos cónicos. 
Desde el alfarje del moledero la aceituna molida caía por gravedad a otro 
moledero de dos piedras cilíndricas que actuaba de batidora. Desde esta última 
caía a un recinto separado a nivel del suelo desde el cual los operarios recogían 
manualmente la masa para formar los cargos. 
También  dispone de dos vagonetas con sus vías raíles que terminaban en 
una prensa hidráulica de la función de D. Ruperto Heaton de Málaga  cuya 
puente se fijaba con un original sistema de topes, sin necesidad de tuercas mi 
tornillos.  
El conjunto se movía por un único motor, seguramente accionado con 
vapor de agua, lo que explicaría las dimensiones de la chimenea existente en el 
patio propia de una caldera de vapor. 
Una pequeña, pero bien conservada, batería de pozuelos decantadores 
iban purificando los aceites antes de ser bombeados a la bodega de 
almacenamiento de aceite, en la que existen varias tinajas de cerámica 
vitrificada semienterradas y cinco o seis depósitos cilíndricos de chapa metálica 
algunos de hasta 10.000 litros de capacidad, montados sobre guiaderas para 
poder efectuar apures de fondos. 
Una caldera de vapor, de la que solo se conserva el depósito de agua 
caliente, elevado para abastecer por gravedad las necesidades del molino, 
atendería también al citado motor. Este movía él solo todos los elementos de la 
almazara mediante una serie de correas de transmisión que recibían su 
movimiento de un mismo eje de acero. 
Las características constructivas de la edificación son las siguientes: 
- Cerramientos de fábrica de mampostería de 60 cm de espesor. 
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- Cubierta de teja árabe sobre rasillón cerámico, que descansaba en 
vigas de madera a su vez descansaban en las vigas maestras de la 
cubierta, también de madera. 
El suelo de la fábrica era de ladrillo cerámico macizo. Los pozuelos 
estaban revestidos de azulejo refractario y la carpintería era de madera en 
puertas y ventanas. 
Es de suponer que dicha almazara serviría de modelo a otras de la zona, 
dado los adelantos que incorporaba. De hecho en el viejo Molino de Santiago, 
hoy ya dado de baja, también de Priego de Córdoba pudimos contemplar hace 
años un sistema de batido muy similar al empleado en la almazara que 
trabajamos. 
 
 
3.3.3. ALMAZARA DE D. LUIS DEL PINO NIETO, DE MONTALBÁN 
 
 
Se construyó en el año 1.939,  justo terminada la Guerra Civil Española. 
El padre del actual propietario adquirió tres antiguos molinos existentes en 
Montalbán de Córdoba. Se trataba de pequeños molinos de los muchos que 
existían en la zona. 
En el lugar ocupado por dos de ellos se construyó una moderna almazara, 
para la época, que estaba compuesta por una pequeña tolva de recepción de 500 
Kg, un moledero de granito de 4 rulos, una batidora vertical y una prensa 
hidráulica con su caja de bombas. 
También se construyó una batería de 6 pozuelos destinados a decantar 
los aceites revestidos de azulejo refractario, nueve pozuelos alpechineros y dos 
estanques dedicados también a alpechineras. 
En la bodega de almacenamiento de aceite se instalaron 5 depósitos de 
chapa de 2.100 Kg, dos de 13.500 Kg y cuatro trujales enterrados de 
almacenamiento de aceite de 25.000 Kg cada uno. 
La construcción consiste en una nave a dos aguas con vigas de madera en 
cubierta sobre las que descansan los rasillones cerámicos y la teja árabe. 
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Los muros exteriores son de fábrica de mampostería de 50 cm de espesor, 
la solera de la nave era de piedra antideslizante y la carpintería de madera en 
puertas y ventanas. 
 
La primera reforma se hizo en el año 1.980; y consistió en aumentar su 
capacidad de producción. 
Se instaló una tolva de 15.000 kg de capacidad para almacenamiento de 
aceituna. El moledero de rulos se sustituyó por un molino de martillos, marca 
Fuentes Cardona. La batidora vertical se sustituyó por una batidora horizontal 
de la fundición “La Cordobesa”, de un cuerpo. Se instaló una segunda prensa 
hidráulica de la fundición García Márquez y Casas de Córdoba. También se 
sustituyó la caja de bombas por otra de dos cuerpos de la Casa Amenduni. Y se 
mantuvieron los cuatro trujales enterrados de 25.000 kg pero se eliminaron los 
depósitos de chapa existentes en la bodega. Años después se instaló un depósito 
de acero inoxidable de 13.000 litros de capacidad. 
 
La segunda reforma se produjo cuatro años más tarde, en 1.984, ya que la 
fundición Joaquín Palacín Balcell S.A., de Úbeda propuso al propietario la 
reforma de su almazara. Que consistía en instalar dos vibradores para regular la 
salida de la aceituna, un transportador metálico de aceituna  hasta el molino. 
También, un molino triturador de aceituna con capacidad de molturación para 
3.000 Kg/hora.  Instalar, también, un puente grúa para 1.500 kg de capacidad, 
una prensa hidráulica de 350 mm de diámetro que se añadiría a la existente y 
una bomba hidráulica múltiple con 2 cuerpos. 
Dicha reforma no llegó a efectuarse. No obstante, la propuesta es un 
diseño orientativo propio de los años 70, pero que en 1.984, ya resultaba 
antiguo, motivo por el cual no se efectuó. 
 
La tercera (o segunda) reforma se proyectó y se efectuó en 1.992;  en 
dicho año, la industria necesitaba ampliar la capacidad de molturación de 
aceituna de la almazara, pero ante la imposibilidad de efectuar la misma en las 
instalaciones existentes del centro urbano, debido a la falta de espacio, se optó 
por mantener inalteradas dichas instalaciones, que siguieron en funcionamiento 
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y realizar la ampliación en una parcela de unos 12.000 m², a unos 500 metros 
de las instalaciones anteriores. 
Las obras proyectadas consistieron en la construcción de una nave de 
fábrica y bodega de planta rectangular de 18 x 32 m². el edificio tenia cubierta a 
dos aguas y 7 m de altura libre de pilares. 
También se planificó la construcción de un troje de recepción de 
aceitunas de 22 x 15 m de planta.  Y la construcción de tres amplios depósitos de 
acopio de alpechín de 20 x 10 x 2,5 = 500 m³ de capacidad cada uno, que 
servían para almacenar el alpechín producido en la campaña y que, 
posteriormente se utilizaría para el riego de los viñedos.  
La maquinaria que se instaló fue la siguiente:  
- Una línea continua  de molturación de aceituna con capacidad de 
unos 45.000 Kg/24 horas. 
- Una línea de limpieza y lavado de aceitunas 
- Instalación de cuatro tolvas de almacenamiento de aceituna lavada, 
con capacidad de 50.000 Kg. 
- Instalación de 10 depósitos de acero inoxidable de almacenamiento de 
aceite de 57.000 litros de capacidad. 
- Tolva de recogida de orujo de unos 30.000 kg de capacidad 
- Pozuelos decantadores metálicos. 
 
El diseño de la planta fue simple y funcional y puede ser propuesto como 
modelo de almazara moderna de pequeña capacidad de molturación (de 2 a 4 
millones de kg de aceituna por campaña). 
 
 
3.3.4. COOPERATIVA OLIVARERA PONTANENSE DE PUENTE 
GENIL 
 
 
La Cooperativa Olivarera Pontanense se constituyó en el año 1.954, por 66 
socios, con el fin de molturar la aceituna de estos asociados. Sus instalaciones de 
almazara se construyeron en la localidad de Puente Genil. 
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En la fábrica se construyó en el centro de un solar y constaba de una gran 
nave de 50 m de longitud por 11 metros de anchura, en la que se instalaron 4 
empiedros de 4 rulos cónicos, 8 batidoras cilíndricas verticales, 8 prensas 
hidráulicas de 350mm de diámetro con sus ocho cajas de bombas y un elevador 
de orujos. 
En el patio había un amplio troje de recepción de aceituna y 4 tolvas muy 
grandes de almacenamiento de hormigón armado. 
En la zona de decantación se ubicaron tres centrífugas verticales para el 
aceite y el alpechín. 
La bodega de almacenamiento de aceite poseía 18 trujales subterráneos 
distribuidos en dos naves separadas y 5 de ellos en el patio. 
También se dispuso una extractora de aceite de orujo mediante disolventes, 
que solo funcionó durante 20 años. 
En los patios se disponía de dos básculas puente para camiones, con 
plataformas con sus respectivos fosos y casetas, con capacidad para 24 y 60 
toneladas, situadas en la entrada del patio. 
Las edificaciones tenían cubierta de teja árabe sobre rasillones cerámicos 
unas y de fibrocemento otras. Los cerramientos se efectuaron en una fábrica de 
ladrillo macizo. Interiormente la nave de fábrica tenía un alicatado de azulejo 
hasta 2,5 m de altura. Y los patios estaban  adoquinados con bloques de granito. 
La primera reforma se efectuó en 1.970, para ampliar su capacidad de 
molturación introduciendo las novedades tecnológicas del momento. 
Se mantuvieron los 4 empiedros, se añadieron dos nuevas prensas 
hidráulicas a la fábrica, con lo que se consiguió que cada grupo tuviese 5 
prensas. También se mejoró la instalación de recepción de aceituna en el troje y 
se amplió la capacidad del depósito de almacenamiento de agua a 460 m². 
Hubo una segunda reforma en el año 1.982 cuando se introdujo la nueva 
tecnología mediante el sistema continuo de centrifugación de la masa de 
aceituna molida. Para ello se desmontó: el moledero de rulos de granito, 5 
prensas hidráulicas y  4 batidoras cilíndricas verticales. 
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Y en su lugar se instalaron dos molinos de martillos, dos decánters 
horizontales Sharples de 45.000 kg/24h de masa y dos centrífugas verticales. 
En el troje se instaló una lavadora de aceituna con capacidad para unos 
30.000 kg /hora, que enviaba la aceituna lavada a través de un total de 9 cintas 
transportadoras. Desde esta lavadora se distribuía la aceituna a las dos tolvas 
gigantes que alimentaba a las dos líneas continuas nuevas. 
En 1.989 la Cooperativa Pontanense instaló una nueva línea continua D.D.S. 
también de 45.000 kg/24horas de capacidad, que unió las dos existentes. Se 
mantuvieron, también en funcionamiento, las instalaciones de la antigua 
fábrica, con la maquinaria clásica. 
Para la salida del orujo de las tres líneas había un transportador sinfín 
metálico que evacuaba los orujos a una cinta transportadora. 
En 1.994 la Cooperativa se trasladó a las afueras del municipio de Puente 
Genil, ya que a pesar de las sucesivas reformas y mejoras tecnológicas, la 
almazara había quedado en 1.994, en pleno casco urbano. 
En el nuevo edificio se instalaron 3 líneas continuas de recepción, limpieza, 
lavado y pesado automático de aceituna con capacidad de unas 30 toneladas 
/hora. También se instalaron 6 tolvas metálicas de 80.000 kg. de capacidad 
cada una, conectadas de forma que desde cada una de ellas se podía alimentar a 
los tres molinos de martillos instalados.  
Se construyó una nave destinada a fábrica con 3 termobatidoras con 
paredes de acero inoxidable, tres centrífugas horizontales para masa de aceituna 
o decanters con capacidad para 100.000 kg/24 horas cada uno. Las centrífugas 
trabajaban a dos fases. También se instalaron 3 centrífugas verticales para 
aceites.  
También se construyó una amplia nave adosada destinada a bodega de 
almacenamiento de aceite en depósitos de acero inoxidable de 50.000 kg. de 
capacidad cada uno. 
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De tal manera, que se podía bombear el aceite desde cualquier depósito, ya 
que estaban conectados entre sí y con el punto de carga de camiones mediante 
una tubería de acero inoxidable. 
También se instalaron pozuelos que recogían las descargas de las 
centrífugas y del alpechín, así como las aguas de lavado de la aceituna. 
 
La nave de fábrica y la bodega se construyó con hormigón armado. Los 
cerramientos de fábrica, de ladrillo. Interiormente se alicató la fábrica con 
azulejo blanco y exteriormente se pinto la fachada de blanco y ocre, al estilo 
andaluz. Y la cubierta de chapa prelacada verde.  
 
 
3.3.5. ALMAZARA SUERTE ALTA DE ALBENDÍN: 
 
 
El Cortijo de Suerte Alta es una propiedad familiar situada en la margen 
derecha del río Guadajoz junto al pueblo de Albendín, término municipal de 
Baena, Córdoba, en el centro de Andalucía, al sur de España.  
En 1924 los marqueses de Bedmar iniciaron la transformación en olivar 
de la finca, anteriormente destinada a dehesa y cereal. La plantación se realizó 
con árboles de tres pies situados al tresbolillo, a 13 metros de distancia y una 
densidad de 75 árboles / hectárea. 
Los olivos tradicionales de la zona de Baena, picudos, hojiblancos y 
picuales, se plantaron entremezclados como era costumbre de la época para 
favorecer la polinización y controlar la vecería. La aceituna procedente de las 
fincas de la familia se molturaba en el molino situado en el caserío de labor de la 
propia finca y en otro molino de la familia en la vecina Cabra.  
El actual propietario, Manuel Heredia Halcón, marqués de Prado, nieto 
de los anteriores, se hace cargo a partir de 1986 de Suerte Alta. Se finaliza la 
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plantación de olivar con árboles de un pie a marco de 7x7 metros, con una 
densidad media de 205 árboles / hectárea.  
En 1996 se inicia la reconversión de la finca al Cultivo Ecológico bajo el 
control del C.A.A.E. y se inician los trabajos de transformación en regadío del 
olivar.  
Actualmente Suerte Alta dedica una extensión de 255 hectáreas a olivar, 
en un 80% olivar tradicional con una producción media anual de 250.000 Kg de 
aceite. 
Durante el año 2006 se construyó la nueva almazara, situada en el 
centro de la finca junto al Cortijo, para cerrar el ciclo productivo en la propiedad 
desde el árbol a la botella y conseguir elaborar un aceite Virgen Extra exclusivo 
de acuerdo con sus tres características de: PRODUCCIÓN PROPIA, 
ECOLÓGICO, DENOMINACIÓN DE ORIGEN BAENA. 
	
El terreno es calizo, ondulado, de olivar, con zonas de matorral en 
arroyos y linderos y ribera de tarajes junto al Río Guadajoz. La diferencia de 
cotas entre el río y las partes más altas es de 160 metros y una altura media de 
350 metros sobre el nivel del mar. La pluviometría de la zona es baja con una 
media inferior a 400 litros/año. 
 
La Denominación de Origen de Baena se caracteriza por la convivencia 
de las tres variedades principales de olivo de Andalucía. Los aromas y sabores 
frutados propios del Picudo y del Hojiblanco se unen a la estabilidad del 
Picual. A la aceituna procedente del olivar tradicional, prácticamente 
centenario en una gran proporción de la finca, se une la de los árboles jóvenes 
de plantación intensiva. El riego localizado por goteo, enterrado, garantiza el 
perfecto desarrollo y maduración del fruto. El cultivo ecológico ha permitido la 
formación de una cubierta vegetal autóctona que cubre el terreno durante todo 
el periodo húmedo del año. Todo ello produce un aceite con aromas, sabores y 
matices diferenciales muy característico. 
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Todas las labores de la finca se realizan por el equipo de personal de Suerte 
Alta, precedente del pueblo de Albendín, y ligado a Suerte Alta por años, en 
ocasiones durante generaciones como en el caso de la familia de “Los 
Mencianos”. Su gran experiencia y responsabilidad garantizan la óptima 
ejecución de las diversas labores necesarias para obtener una aceituna y aceite 
perfectos.  
La maquinaria empleada es propia eliminando cualquier riesgo de 
contaminación exterior y de posibles daños producidos por trabajos realizados 
por terceros sin el debido cuidado y preparación.  
 
         Figura 68: Perspectiva de la almazara Suerte Alta de Albendín. Elaboración propia. 
 
El principal factor limitante de 
producción de Suerte Alta es la baja 
pluviometría media de la zona. Si 
bien existe un eficaz sistema de 
riego localizado, es fundamental 
minimizar las pérdidas de humedad 
en el terreno. A estos efectos el 
criterio básico es realizar un laboreo 
Figura 69: Finca de la almazara Suerte Alta de Albendín. Elaboración propia. 
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mínimo para evitar dañar las raíces superficiales encargadas de absorber la 
escasa humedad procedente de lluvia. Se mantiene la cubierta vegetal autóctona 
de la finca durante toda la temporada de lluvia para retener el agua mejorando 
la infiltración y evitar pérdidas por escorrentía. Cuando comienza el periodo 
seco y para evitar la competencia hídrica de la cubierta vegetal con el olivar se 
procede a realizar labores superficiales con vibrocultivador o desbrozadora, 
según zonas y condiciones del terreno. Estas labores nunca cubren la totalidad 
del terreno para permitir una germinación suficiente en la próxima temporada. 
En zonas de gran pendiente no se realiza labor alguna para evitar escorrentías, 
limitándose a limpiar posteriormente el ruedo de los olivos a efectos de facilitar 
la recolección. 
 
 
  
 
 
Los tratamientos se realizan en primavera y otoño en función de los 
resultados de la analítica de hoja anual. Todos los productos aplicados tienen 
certificación ecológica y son controlados en composición y dosis por el CAAE. 
Dada la baja pluviometría no existen grandes problemas de hongos aplicándose 
tratamientos preventivos en Marzo y Septiembre con cobre a baja 
concentración. La población de mosca y prays se controla mediante trampeo 
generalizado con botellas de agua y fosfato biamónico como atrayente. En caso 
necesario se realiza una aplicación puntual con Bacillus Thuriengensis para 
controlar el prays en Mayo. Se favorece la existencia de los depredadores 
naturales, como las crisopas, dejando zonas de matorral en cañadas y arroyos. 
Prueba de la eficacia de los procedimientos aplicados es que en los últimos 
ejercicios todo el aceite procedente de Suerte Alta tiene tan solo 0,2º de acidez 
media, siendo este un parámetro de calidad fundamental. 
Toda la instalación es localizada, con goteros intercalados en línea y 
enterrada en su totalidad bajo el terreno para maximizar la eficacia al ser la 
dotación de agua disponible de 1.500 m3/ Ha/año. Está dividida en sectores y 
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controlada automáticamente con programadores. Las líneas de goteros, un 
gotero/metro, se han localizado en el centro de las calles para favorecer el 
desarrollo radicular del propio olivo que al buscar el agua en estos puntos 
centrales produce un sistema de raíces muy extenso y eficaz, capaz de absorber 
al máximo el agua procedente de la lluvia en toda la extensión del terreno. 
La poda y aclareo se realiza por personal especializado de Suerte Alta, 
habitualmente en años alternos según parcelas y de acuerdo con el desarrollo de 
los árboles. Los restos de poda se clasifican en el campo utilizando una parte 
para autoconsumo del propio caserío y astillando y aplicando al terreno los 
restos triturados. Desde que establecimos esta práctica de incorporación de 
restos al terreno en 1995, no ha sido necesaria aplicación alguna de fósforo pues 
estos restos incorporados al terreno aportan la totalidad del fósforo necesario 
para la planta y aproximadamente una tercera parte del potasio.  
 
 
 
 
 
 
 
 
                              Figura 70: Labores agrícola en la finca de la  almazara Suerte Alta de Albendín. 
	
 
 
La recolección se comienza a primeros de Noviembre, en el momento 
óptimo de maduración y únicamente con aceituna del árbol que se derriba sobre 
lienzos o directamente al paraguas mediante vibradores mecánicos propios a 
efectos de controlar la intensidad de la vibración, evitando así dañar los árboles 
o la aceituna. 
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El periodo de recolección se regula en función de la maduración de las 
distintas zonas de la finca, finalizando la aceituna del árbol a finales de 
Diciembre y posteriormente, durante el mes de Enero, se recoge la aceituna 
caída al suelo, molturándose y almacenándose aparte. 
Previamente al inicio de la recolección, se vibran los olivos de las lindes, 
estableciendo así un perímetro de seguridad para evitar las posibles 
contaminaciones por los vecinos colindantes. Esta aceituna se moltura la 
primera, sirviendo de limpieza y puesta a punto anual de la almazara, y se 
almacena en depósito aparte. 
El transporte a la almazara es inmediato después de su recolección, según 
las variedades y características de la aceituna. De este modo, la aceituna se 
moltura a las pocas horas de su recolección, evitando así pérdidas de tiempo en 
transportes y atrojes, amontonamientos, de aceitunas. 
                                            
Figura 71: Recolección de aceituna en la finca de la almazara Suerte Alta de Albendín. Elaboración propia. 
 
 
La almazara ha sido concebida por su propietario, Manuel Heredia 
Halcón, arquitecto, en un moderno edificio bioclimático diseñado para 
minimizar el consumo de energía y garantizar la conservación y estabilidad del 
aceite en la bodega. La línea de la edificación se adaptó al terreno para 
integrarse con el conjunto del Cortijo existente, enterrando parcialmente el 
volumen de la bodega y protegiendo el edificio con pérgolas , pantallas 
vegetales y paneles de energía fotovoltaica del sol del verano. Un sistema de 
cámaras de aire ventiladas pasivamente en función de la temperatura exterior 
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mantiene el interior a temperatura estable, logrando estabilizar la bodega a 
23º C de temperatura en verano sin consumo alguno de energía. La caldera de 
climatización y agua caliente para el molino usa como combustible el propio 
hueso extraído de la aceituna. En conjunto, la energía producida por los 
paneles de energía solar mas el hueso de aceituna equivale al total de la 
energía consumida en el molino y la finca durante todo el año, consiguiéndose 
así el equilibrio energético en el proceso. Todo el interior del molino y bodega 
está recubierto de paneles térmicos de acero inoxidable y mamparas de cristal 
para conseguir un efecto termo en el edificio al mismo tiempo que se garantiza 
su limpieza e higiene. 
 
 
Figura 72: Interior de la Almazara de 
Albendín. Elaboración propia. 
 
 
Todos los elementos de la planta de recepción en contacto con la aceituna 
son de acero inoxidable y caucho alimentario, fabricados por AGROISA. La tolva 
de recepción de aceituna es de carga frontal e impide a los tractores y remolques 
pasar sobre la misma.  
Inmediatamente a la llegada de cada lote, la aceituna se limpia y sólo se 
lava si es preciso porque venga manchada con barro de los lienzos de 
recolección en días lluviosos, pues está limpia al ser del árbol, separando las 
hojas y tallos mediante aire.  
La aceituna pasa a la pesadora continua, controlando los datos de 
procedencia, parcelas, medio de recolección, si es de vuelo o suelo, si es de 
lindes, y en general, todo dato relativo a su trazabilidad y clasificación en 
función de su destino posterior. De la pesadora, la aceituna pasa a una de las 
cuatro tolvas de almacenamiento de acero inoxidable donde se clasifican por 
variedad, procedencia y estado de maduración para su inmediata molturación.  
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.  
	
Figura 73: Tolvas de almacenamiento de aceituna lavada de acero inoxidable en la Almazara Suerte Alta de 
Albendín. Elaboración propia. 
 
 
La maquinaria del molino, de la marca PIERALISI, construida de acero 
inoxidable en todas las partes en contacto con el aceite, tiene una capacidad de 
molturación de 100.000 kg/día de aceituna, lo que nos permite molturar la 
producción propia diaria, unos 30.000 kg, en una jornada de trabajo.  
La aceituna se muele en un molino de lístelos para pasar a continuación 
mediante bomba de pistones, a través de conducción de acero inoxidable, a la 
batidora. Todo el proceso de limpieza, molienda y extracción esta controlado 
informáticamente. El molino cuenta con dos líneas paralelas de molturación. 
En la primera línea extraemos el aceite en frío, a temperatura ambiente, y 
en sistema cerrado herméticamente. El aceite conserva así todos sus aromas y 
sabores, sus antioxidantes y conservantes naturales. La batidora es horizontal 
de dos cuerpos, tres ejes, y cerrada herméticamente. La pasta permanece en ella 
entre 60 y 90 minutos según características de la pasta y a 23 º C de 
temperatura. Desde la batidora, la masa continúa al decánter, sistema de 
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extracción mecánico por centrifugación de aceite. El aceite sigue a continuación 
un proceso de decantación y filtración previos a su entrada en bodega.  
La masa de aceituna procedente de la primera línea se bombea a la línea 
de segunda extracción. La batidora de la segunda línea eleva la temperatura de 
la pasta para mejorar así su 
extracción de aceite hasta 38 º C 
permaneciendo en ella entre 90 y 
120 minutos. Tras pasar por el 
segundo decánter, este otro aceite 
pasa igualmente al proceso de 
decantación por conducciones 
diferentes.  
 
Figuras 74 y 75: Interior de la 
Almazara  Suerte Alta de Albendín. 
Elaboración propia. 
 
 
El aceite procedente del 
decánter entra en un depósito de 
decantación estático, tenemos 
seis, por tuberías de acero 
inoxidable y permanece allí 
durante 24 horas para permitir la 
decantación del agua de vegetación que por peso va al fondo del depósito. Una 
vez que el agua decantada se purga al día siguiente, el aceite pasa al sistema de 
filtración.  
Diariamente se limpia cada decantador utilizado con un sistema 
automático.  
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El sistema de filtración, fabricado por CASPEL, consta de una serie de 
filtros en cadena de mallas de acero inoxidable que retiene las pequeñas 
partículas en suspensión de sólidos procedentes de la propia masa de aceituna 
previamente a su entrada en bodega.  
La bodega, construida por 
MANZANO, está equipada con 14 
depósitos de acero inoxidable de fondo 
cónico de 28.000 kg cada uno y 
preparados para sellar con gas inerte a 
efectos de su conservación. El fondo 
cónico permite realizar purgas 
periódicas para extraer la posible agua 
de vegetación existente y los sólidos 
decantados. Todas las conducciones son 
de acero inoxidable y permiten el 
trasiego interior entre depósitos y su 
conducción a la envasadora.  
 
 
Figura  75: Interior de la bodega de la  
Almazara  Suerte Alta de Albendín. Elaboración propia. 
 
 
La bodega se utiliza igualmente como sala de catas del aceite, 
controlando periódicamente sus características. El diseño de su construcción 
mantiene la temperatura estable durante todo el año, oscilando entre 19ºC y 
23ºC de forma pasiva.     
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Figura 76: Interior Almazara Albendín. 
Figura  75: Interior de la Almazara  Suerte 
Alta de Albendín. Elaboración propia. 
 
La envasadora lineal automática, de la marca Olmos, con una capacidad 
de 800 botellas/hora de 500 cc., con taponadora y etiquetadora, nos permite 
embotellar a diario sobre pedido. Dos depósitos nodriza alimentan la línea y es 
posible filtrar previamente el aceite mediante un filtro de arena Zenitram. 
La botella, de fabricación personalizada, ha sido diseñada en Suerte Alta, 
en color negro para proteger el aceite de la luz, con una capacidad de 500 cc. 
Los tapones son de seguridad, irrellenables y anti goteo.  
 Figura 77: Interior Almazara de Albendín 
 
Junto con la Certificación CAAE, el aceite de la finca y la almazara cuenta 
con las Certificaciones internacionales de agricultura ecológica NOP (Estados 
Unidos), con sus respectivos controles.  
El criterio de ecología de Suerte Alta es en cualquier caso más amplio. En 
este aspecto la almazara ha sido diseñada expresamente para minimizar el gasto 
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energético, consiguiendo el equilibrio entre consumo y producción de energía a 
través de sistemas pasivos de climatización, las pantallas vegetales, los 
colectores solares y la recuperación y utilización del propio hueso como 
combustible.  
       
 
Figuras 78 y 79: Exterior de la Almazara de Albendín 
 
 
 
 
 
3.4. ALMAZARAS SELECCIONADAS DE CATALUÑA Y 
PROYECTADAS POR CESAR MARTINELL 
 
 
3.4.1. ALMAZARA DE PINELL DE BRAI: 
La almazara y cooperativa vitivinícola de Pinell de Brai está situada en el 
municipio tarraconense de Pinell de Brai, en la comarca de la Terra Alta, en la 
parte sur de Cataluña. 
El término municipal tiene una disposición rectangular con base paralela a 
la dirección del río Ebro. Forma una submeseta previa a la comarca de la Terra 
Alta. El lado sureste lo conforman las sierras de Vallplana y las altura de la 
Atalaya que vierten sus aguas directamente al Ebro. En el lado noroeste se 
encuentran las sierras de Pándols y Cavalls. Estas dos sierras lo separan del 
resto de la comarca de la Terra Alta. Paralelo al lado suroeste corre el río 
Canaletes, y el lado noreste queda abierto y limita con el término municipal de 
Miravet (comarca de la Ribera de Ebro). 
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Se empezó a gestionar su construcción en el año 1.917 y el arquitecto 
encargado fue Cesar Martinell y Brunet,  discípulo de Antonio Gaudí, nacido en 
Valls en el año 1.888. 
Muchos de los materiales utilizados fueron propios del municipio, como 
la mampostería y el ladrillo. Éste, de excelente calidad gracias a la argila 
refractaria que disponían.  
La cubierta inicialmente se proyectó con armaduras corrientes de madera 
sujetas sobre pilares interiores de ladrillo visto. Pero, dada la insistencia por 
hacer un edificio vistoso y junto con el deseo del arquitecto de no defraudar  sus 
aspiraciones, Martinell, decidió sustituir por arcos los elementos que sujetaban 
la cubierta, sin variar el exterior. Para realizar tal petición de belleza, se 
construyó  a rosca y con ladrillos aplantillados, textura que aumentó su 
categoría artística. Por eso recibió el nombre de “Catedral del vino” (y del 
aceite). 
Otra variación, de tipo ornamental, repercutió sobre el friso del azulejo 
vidriado en color blanco y azul, obra de Xavier Nogués. La idea de la colocación 
de este friso surgió del propio arquitecto Cesar Martinell. No fue colocado en la 
fachada hasta el 1.957, debido a que la financiación pasó por una serie de 
dificultades, debido a la Guerra Civil Española. 
El “Sindicato Agrícola” cuenta con una bodega de 23.000 hl y un molino 
de aceite de 5 prensas. Desde un principio el Presidente del Sindicato, Joan 
Baptista Espinós, pidió a Martinell con insistencia que hiciera un proyecto 
vistoso, como signo de prosperidad. 
En esta bodega-almazara actuó como técnico enólogo Isidro Campllonch, 
y como especialista oleiotécnico, Emilio Rovirosa. 
El edificio consta de cuatro naves contiguas de 10 por 31,50 metros; una 
de ellas destinada a almazara con dos plantas y las otras tres como bodega para 
la elaboración del vino con sus depósitos correspondientes. Tienen una cabida 
total de 320.000 Kg de aceite y 23.000 hl de vino. En la parte posterior de las 
dos naves centrales se situó la sala de elaboración, de 12,50 por 21,50 metros, y 
detrás de ésta, a más alto nivel, las tolvas  y el muelle de recepción de la uva y 
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anejos, en un espacio de 8 por 28 metros. Encima del muro divisorio, se 
proyectó el depósito de agua, de gran carácter decorativo. 
 Posteriormente, en esta bodega-almazara, se incluyeron algunas 
innovaciones: se dispusieron pasadizos que permitieron operar por la parte 
inferior de los depósitos subterráneos, provistos de carriles para el paso de 
vagonetas; un amplio conducto para la salida de ácido carbónico de la 
fermentación a un barranco próximo y una gran cisterna para disponer en todo 
momento del agua necesaria para la limpieza. 
En cuanto al aspecto exterior, a fin de dar cumplimiento al deseo de la 
junta respecto a la vistosidad de la construcción, y para evitar la monotonía de 
las cuatro naves contiguas con silueta de zigzag, fueron unidas las dos naves 
centrales en una sola de mayor altura, siguiendo al estructura vista de Falset, 
otro municipio tarraconense, con lo cual el conjunto adquiría mayor  expresión 
decorativa. 
Los materiales usados fueron los propios de la localidad: mampostería y 
ladrillo, éste de excelente calidad por la arcilla semirrefractaria de que se 
dispone en las cercanías. Para la cubierta se empleó la teja plana, a fin de 
aligerar su peso, en vista de los cuchillos de armadura leñosa que se pensaba 
usar, de unos 14 metros de luz. 
Las fachadas estaban compuestas de un alto basamento en mampostería 
careada vista y las partes altas de mampostería revocada, con grandes 
ventanales en la fachada principal y ventanas en las laterales, a base de ladrillo 
policroma en determinados sitios. El sostén de la cubierta queda dicho que se 
proyectó con armaduras corrientes de madera, apoyadas sobre muros y pilares 
interiores de ladrillo visto. 
El proyecto de fachada tenía como remate de su parte basamental  en 
mampostería careada y sillería  en las aberturas, un friso de 80 centímetros de 
altura en losetas vidriadas en colores blanco y azul, entonces en boga. Por 
aquellos días, uno de los pintores más cotizados de Barcelona, era Xavier 
Nogués. Solía pintar azulejos caricaturando oficios.  Entonces se dispuso el friso 
de losetas blanquiazul con las operaciones de recolección y elaboración del 
aceite y del vino, en las partes correspondientes  a la almazara y la bodega. 
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Hoy día se ha convertido en una gran cooperativa con tres prensas 
hidráulicas y dos continuas, que elaboran 10.000 Hl de exquisito vino blanco y 
2.000 Hl de vino tinto, vendidos a granel y embotellado con marca de origen. Y 
unos 125.000 Kg de aceite de oliva virgen de gran calidad. 
A continuación se observan unos bocetos de los planos hechos por Cesar 
Martinell del interior y exterior del edificio: los arcos, las ventanas, la caseta del 
transformador, la planta general del edificio, la fachada lateral y posterior, la 
sección longitudinal y la sección de la sala de máquinas. Todas ellas han sido 
dibujadas por él mismo, a tinta china sobre papel vegetal.  Las imágenes que se 
presentan son fotografías sobre los originales. 
 
Fotografías de los planos originales hechos por Cesar Martinell 
 
Figura 80: Detalle de los arcos a escala 1:50 a tinta china sobre papel vegetal de 110x40 cm. 
Fuente: Archivo Ayuntamiento Pinell de Brai 
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Figura 81: Detalle de los arcos a escala 1:50 a tinta china sobre papel vegetal de 110x40 cm. 
Fuente: Archivo Ayuntamiento Pinell de Brai 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
F
  
Figura 82: Detalle ventanas fachada lateral a escala 1:20 a tinta china sobre papel vegetal 
Fuente: Archivo Ayuntamiento Pinell de Brai 
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Figura 83: Detalle caseta del transformador a escala 1:50 a tinta china sobre papel vegetal 
Fuente: Archivo Ayuntamiento Pinell de Brai 
 
Figura  84: Planta general a escala 1:100 a tinta china sobre papel vegetal 
Fuente: Archivo Ayuntamiento Pinell de Brai 
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Figura 85: Fachada lateral a escala 1:100 a tinta china sobre papel vegeta 
Fuente: Archivo Ayuntamiento Pinell de Brai 
                        Figura 86: Fachada posterior a escala 1:100 a tinta china sobre papel vegetal 
       Fuente: Archivo Ayuntamiento Pinell de Brai 
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Figura 88: Sección longitudinal a escala 1:100 a tinta china sobre papel vegetal. 
Fuente: Archivo Ayuntamiento Pinell de Brai 
 
Figura 89: Sección Sala Máquinas a escala 1:100 a tinta china sobre papel vegetal 
Fuente: Archivo Ayuntamiento Pinell de Brai 
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Figura 90: Dibujo hecho por Cesar Martinell de la Cooperativa de Pinell de Brai 
Fuente: Página web Pinell de Brai 
 
 
3.4.2. ALMAZARA DE MONTBLANC: 
 
La almazara y cooperativa vitivinícola de Montblanc está situada en el 
municipio tarraconense de Montblanc, capital de la comarca de la Conca del 
Barberà, en la parte central  de Cataluña. 
Se empezó a gestionar su construcción en el año 1.919 y el arquitecto 
encargado fue Cesar Martinell y Brunet,  discípulo de Antonio Gaudí, nacido en 
Valls en el año 1.888. 
A principios del año 1919, el Sindicato de Vinicultores de Montblanc decidió 
la construcción de un edificio de nueva planta destinado a bodega y almazara, 
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después de haber estudiado la adaptación a tal fin de dos amplios almacenes de 
posible adquisición en la localidad, idea de la que se desistió por no reunir las 
condiciones necesarias. 
Los comienzos de la nueva construcción coincidieron con el derribo del viejo 
edificio destinado a la cárcel, propiedad del ayuntamiento, cuya puerta de 
piedra de arco circular y dovelas en abanico, de la época gótica, quedó sin 
utilidad y fue ofrecido al Sindicato. El trazado de fachada se hizo teniendo en 
cuenta este elemento, que coadyuvó a la orientación estilística  del edificio en 
una población de acusada raigambre gótica. 
La Bodega-Almazara se emplazó junto a la carretera de Valls a Lérida, por 
donde tienen entrada la uva y la aceituna. 
En la Primera Etapa, que solo se producía vino, aproximadamente 13.000Hl.  
La recepción de la uva se encontraba a unos cinco metros y medio de elevación 
sobre el resto del solar, que linda con la vía férrea, donde se desarrollan las salas 
de elaboración y los depósitos, ésta de 20 por 25 metros de extensión, con sitio 
para 24 tinas en planterreno, separadas por 3 metros de ancho, con 17 depósitos 
subterráneos, y la sala de elaboración de 9 por 21 metros, con la maquinaria 
dispuesta por el ingeniero Campllonch, que comunica ampliamente mediante 
arcos con el espacio posterior destinado a tolvas de recepción y elevadores de la 
uva.  
La cubierta del edificio es en general de teja árabe sobre cuchillos de 
armadura y envigados de madera. Una pequeña parte se cubrió con solera para 
destinarla a terrado. 
En la Segunda Etapa, algunos de los espacios destinados a tinas se dejaron 
sin éstas con objeto de disponer de más sitio para las faenas propias de la 
bodega, y en 1.945, la Cooperativa de Viticultores decidió ampliar el edificio por 
su lado norte con una nave igual a la existente. A continuación de la fachada 
principal, de características externamente parecidas, pero de mayor cabida, que 
se logró variando el sistema de depósitos subterráneos. Éstos, en la primera 
nave, se limitaron al espacio entre las tinas, y en esta ampliación se optó por 
grandes depósitos, que van desde los 580Hl a los 890 Hl, a los que se accede por 
las bocas situadas en los espacios libres de los pasos entre tinas. 
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 En esta segunda etapa se dio preferencia a dichos depósitos, y luego 
sucesivamente a la sala de máquinas, sala de tinas (éstas fueron aumentando a 
medida que las necesidades de la cooperativa lo exigieron).  
 En 1.956 la Cooperativa decidió construir una almazara en el resto del 
solar que quedaba entre  el lado norte de la bodega y el predio vecino, en 
comunicación con la sala de máquinas de esta misma, con objeto de utilizar en 
lo posible las prensas hidráulicas ya instaladas para el prensado de la uva. 
 Este solar, de forma alargada, más ancho por la parte anterior que por la 
posterior, tenía el inconveniente de no poder recibir luz por los lados, a pesar de 
lo cual se pudo obtener una realización idónea para el fin propuesto, 
iluminándola mediante un gran ventanal en la fachada y diversas aberturas por 
la parte posterior.  
 A continuación se pueden observar algunos dibujos hechos por  Martinell 
y una fotografía tomada de la llegada de la aceituna durante los años 20. 
 
 
 
 
Figura  91: Dibujos hechos por Cesar Martinell de la fachada de la Almazara de Montblanc 
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     Figura  92: Imagen de la 
Almazara de Montblanc durante los años 
20. 
 
 
 
 
 
Figura  94: Imagen de la construcción de la Cooperativa de Montblanc. Se puede observar la separación 
entre los depósitos subterráneos. 
 
 
 
 
 
Figura 95: Imagen tomada de la fachada principal y lateral, de la Cooperativa de Montblanc  años 20 
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Figura 96: Plano 
original de la 
fachada lateral de 
la Cooperativa de 
Montblanc. 
 
 
 
 
 
 
Figura 97: Plano 
original de la 
fachada principal 
de la Cooperativa 
de Montblanc. 
 
 
 
 
3.4.3. ALMAZARA DEL ALBÍ: 
 
El municipio de l’Albí se encuentra en la comarca de Les Garrigues, en la 
provincia de Lérida y Comunidad Autónoma de Cataluña.  
 Les Garrigues tiene una extensión de 840,19 Km², situada en el extremo 
meridional de la Depresión Central Catalana.  Su nombre no es muy antiguo; se 
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consolidó como nuevo territorio en el siglo XVIII. Semánticamente proviene de 
los garrics de hoja caduca, aunque hoy día no son los árboles que dominen más 
en la comarca, sino los olivos y los almendros. 
Nació a consecuencia del movimiento cooperativo promovido por la 
Mancomunidad de Cataluña. Partían de la idea de que el futuro de la agricultura 
surgía a base de unir esfuerzos hacia un objetivo común.  César Martinell, 
estaba empezando con las construcciones de cooperativas agrarias, y fue 
entonces cuando se pusieron en contacto con él.  
Las obras empezaron en agosto de 1919 y terminaron en diciembre  del 
mismo año; tan solo 5 meses tardaron en construir el molino de aceite. Y en 
1929 se terminaron las obras de la nueva bodega, anexa al molino de aceite. Con 
esto, quedó por terminado el proyecto de la cooperativa de aceite y vino.  
Con la llegada de la Segunda República se observa un hecho remarcable; se 
cambió el idioma vehicular, que pasó de escribirse del castellano al catalán, en 
las actas de las juntas extraordinarias.  
Con la llegada de la Guerra Civil, dimitió la junta y la acogió José Griñó. La 
cooperativa funcionó perfectamente durante un periodo de tiempo. Éste duró 
hasta 1939, que, con la llegada de los Nacionales se impusieron en la dirección 
de la cooperativa.  
Los años de Posguerra fueron difíciles. El control sobre la producción y la 
obligación de vender el producto a un precio determinado, creó tensiones y 
surgió un fenómeno llamado “estraperlo”. Absolutamente toda la gente que 
rodeaba la cooperativa sabía de esta práctica ilícita. El 80% de los beneficios de 
una año de la cooperativa se cubrían con el “estraperlo”, mientras que el 20% 
restante venía directamente de la explotación “legal” del molino de aceite. 
Las autoridades intentaban controlar al máximo, aunque eran conscientes de 
que algún material se les escapaba. Procuraban localizar las incoherencias entre 
producción y ventas, midiendo cubas, kg de aceitunas, etc. Pero lo que hacían 
los socios, era trabajar en horas intempestivas y esconder por varios sitios la 
producción, para que no los pillara la Guardia Civil. Con eso conseguían que sus 
ingresos fueran más altos. 
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 Una vez superada la posguerra, se decidió hacer una ampliación de la 
cooperativa, pues se necesitaba más espacio para oficinas y demás. En 1954 se 
ejecutaron las obras.  
La última gran ampliación de la cooperativa fue en 1966 cuando se construyó 
un almacén para el grano. Y ya últimamente las obras que se han hecho han sido 
básicamente para el mantenimiento del edificio, que es patrimonio 
arquitectónico. 
 
 
 
Figura 98: Imagen Almazara de Albí 
 
Figura 99: Imagen Cooperativa de l’Albí 
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Figura 100: Cooperativa de 
l’Albí durante los años 20 
 
 
 
 
3.4.4. ALMAZARA DEL SOLERÁS: 
 
El edificio de la Cooperativa del Solerás es fruto de la obra del arquitecto 
César Martinell i Brunet. Es un pequeño edificio de planta rectangular  
destinado únicamente  como molino de aceite y pensado para alojar seis 
prensas. Se aprovechó un cambio de terreno para conseguir que la planta del 
subterráneo fuera accesible directamente desde la calle al igual que la parte 
superior que es accesible por la puerta situada en la fachada principal. 
La distribución del edificio se diseñó solo para la producción de aceite. La 
planta superior era una única sala destinada a recibir y pesar la aceituna, 
después pasaban a la parte inferior donde eran molturadas, prensadas y por 
decantación separaban el aceite de los demás componentes de las aceitunas; el 
aceite resultante se almacenaba en depósitos subterráneos, llamados  trujales. 
Desde su construcción hasta hoy día, la Cooperativa ha sufrido numerosos 
cambios estructurales para adaptarlas a las nuevas necesidades y formas de 
producción. Por ejemplo, la parte superior actualmente esta dividida en 
múltiples salas que son ocupadas para las oficinas, para un comercio, para el 
almacén de productos fitosanitarios, para los silos, donde se almacenaban las 
aceitunas cuando llegaban del campo, etc. 
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Todos estos cambios se han hecho siempre respetando el diseño exterior  
original que hace tan característico este edificio. 
El edificio está todo reseguido por un zócalo, tiene una gran fachada dividida 
por pilastras de ladrillo visto formando líneas verticales, donde están situadas 
las diferentes oberturas acabadas con un arco de medio punto. La imagen que 
transmite este edificio con las cornisas onduladas y las pilastras que recorren la 
fachada, se podría definir como neobarroco. 
La Cooperativa Agrícola del Solerás fue creada en el año 1919 para solventar 
los problemas de competitividad con el precio que tenían los payeses al vender 
las aceitunas, siempre atados a los intereses de terceros. La primera fábrica de 
aceite, propiamente dicha, empezó a funcionar durante la campaña 1920-21, 
bajo la presidencia de Joan Tamarit Guiu, primer presidente de la Cooperativa 
Aquellos comienzos no fueron fáciles y los payeses tuvieron que hacer 
muchos esfuerzos en forma de mano de obra y económicamente, también 
colaboró el sacerdote del pueblo, ferviente defensor del cooperativismo. 
En el año 1940 se cambió la denominación de la Cooperativa; de llamarse 
“Sindicato Agrícola del Solerás”, pasó a llamarse “Cooperativa Agrícola del 
Solerás”. 
Las ventajas del cooperativismo no se desaprovecharon y se transformaron 
en nuevos servicios ofertados a los socios y en la mejora de la producción de 
aceite y también en calidad. Un ejemplo fue la implantación del uso de adobos 
que se conseguían bien de precio gracias a su adquisición en cantidades 
importantes para todos los socios de la cooperativa. Otro ejemplo fue la 
instalación de centrifugadoras, batidoras y otras máquinas, reformando y 
ampliando la fábrica y su capacidad de producción. 
Un año importante fue 1950, en el que se crearon las secciones de 
almendras, adobos e insecticidas, cereales, piensos, cultura agrícola y crédito. 
Con esta amplia gama de servicios se consiguió dar una cobertura casi total a los 
socios. 
El año 1950 empezaron las gestiones para poder construir una fábrica de 
aceite “de orujo”, hecho que finalmente se consiguió en 1952, aunque la 
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pusieron en funcionamiento en la siguiente campaña. Fábrica que a lo largo del 
tiempo se ha ido reformando y modernizando hasta llegar en tiempos actuales. 
Después de malas cosechas, en que la producción se vio seriamente alterada, 
la cooperativa puso en marcha un servicio de productos para la ganadería, 
facilitando así que el socio se pudiera dedicar a la ganadería como medio de 
subsistencia complementaria a lo agrario. Esta sección tuvo una gran acogida y 
al cabo de dos años se separó la cooperativa y se fundó la “Cooperativa Avícola”. 
El tiempo fue avanzando y la modernización del campo fue un hecho. La 
Cooperativa ofreció otro servicio más a los payeses, el de la maquinaria. 
El mundo agrario es un área que ha gozado de una modernización 
importante en las herramientas de cultivo, necesarias para el trabajo del campo. 
En el año 1959 se procedió a comprar un tractor y otras máquinas que se 
pusieron a disposición de los socios. 
Un hecho que destacó gracias a la tarea realizada por la cooperativa dentro 
del mundo del cooperativismo, fua galardonada en el año 1968, con la “Medalla 
de la Cooperación”. 
La modernización, igual que en las antiguas técnicas de cultivo, también 
llegó a las técnicas de producción. Debido al envejecimiento de las máquinas y a 
la lentitud de las antiguas técnicas de molturación. La Cooperativa decidió 
adquirir en el año 1977 una máquina “Pieralisi” capaz de molturar cada día 45 
toneladas de aceitunas. 
Sin duda, una de las mejoras realizadas en la Cooperativa y que más influyó 
en el trabajo de los payeses, tuvo lugar en el año 1988 y consistió en la 
instalación de otra línea de producción, incrementando así la capacidad de 
molturación (consiguiendo así, una producción de 75 Toneladas por día y por 
línea). 
Pero lo que fue realmente revolucionario para los payeses, fue la instalación 
del nuevo sistema de entrada de las aceitunas; un nuevo sistema a través de 
maquinaria que separa los brotes, limpia las aceitunas de las hojas y de tierra, 
las pesa y permite almacenarlas en tolves a granel. 
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Todo este trabajo que ahora se hace de forma automática, antes la tenía que 
hacer el payés de forma manual, cuando llegaba por la noche a su casa, después 
de toda una jornada recogiendo aceitunas; tenia que limpiar las aceitunas (con 
canyissos o ventadoras) y luego, llevarlas en sacos a la Cooperativa, pesar la 
carga, descargar los sacos y marcarlos para identificarlos como suyos. Todo esto 
requería otra dura jornada laboral extra cuando anochecía. Jornada que se 
redujo a cargar las aceitunas a granel en las carretas de los tractores y llevarlas a 
la Cooperativa. 
Las nuevas tecnologías también llegan a la Cooperativa en el año 1989, año 
que se adquiere un ordenador para la sección de crédito y que durante el año 
1991 se conecta directamente con los bancos, agilizando así las operaciones y los 
servicios que ofrece la sección.  
Durante el año 1994, por desgracia, la Cooperativa Avícola se ve obligada a 
cerrar y la Cooperativa Agrícola adquiere los locales y ofrecen a los socios parte 
de los servicios que la C. Avícola ofrecía, concretamente los piensos. Los locales 
son utilizados para almacenar  almendras, adobos y piensos. 
La cooperativa no ha dejado nunca de modernizarse y no solo en la 
maquinaria, sino también renovando las oficinas, la tienda, las instalaciones de 
fabricación y envasado, equipamientos, etc.  
Podríamos definir la Cooperativa como el puntual de la sociedad 
“solerasenca” en este último siglo y podemos llegar a decir que el desarrollo de 
la población siempre ha ido atado al desarrollo de la Cooperativa, una 
cooperativa que ha sabido mantenerse fiel a los valores que permitieron que 
ésta se crease hace 88 años. 
A continuación se pueden observar los planos originales hechos por Cesar 
Martinell y fotografías  de los años 20, cuando se construyó la Cooperativa y 
unos años más tarde, como seguía intacta. 
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Figura 101: Imagen de la Almazara del Solerás, años 20     
 
   
 
Figura  102: Imagen de la Almazara del Soleras, años 30 
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Figura 103: Planos originales de la Almazara del Solerás hechos por Cesar Martinell 
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Figura  104: Dibujo de la Almazara hecho por Cesar Martinell 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura   105: Imagen tomada durante los años 20, de la Fachada principal de la Almazara del Soleras  
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CAPÍTULO 4: 
 SÍNTESIS DE LA EVOLUCIÓN DEL DISEÑO DE 
LAS ALMAZARAS 
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En la evolución del diseño de las almazaras andaluzas, catalanas y, en 
general, de todas las regiones españolas , se considerado dos factores 
importantes: los equipos utilizados en el proceso y el terreno disponible. 
Siglos atrás, los equipos utilizados por los romanos, fueron empleados a lo 
largo de diecinueve siglos con muy pocas modificaciones, los diseños de 
almazaras en ese largo periodo de la historia, variaron poco. Éstos, utilizaron el 
moledero de rulos movido por tracción animal y prensa de viga y quintal. Por 
tanto, al diseñar las naves, las proyectaron muy estrechas, frente a una 
considerable longitud de más de 20 metros de largo, necesarios para ubicar la 
prensa de viga. 
Más tarde se introdujo la prensa hidráulica en España, en 1.834, aunque no 
se implantó en las almazaras españolas hasta  bien entrado el siglo XX.  La Ley 
de Cooperativas Olivareras de 1.942 supuso una modernización de las almazaras 
españolas, con el empleo de molederos cónicos de tres o cuatro rulos, 
abasteciendo cada moledero a dos batidoras verticales y a dos prensas 
hidráulicas accionadas por sus correspondientes cajas de bombas. 
Entrando en la década de los años setenta y ochenta, llegó  una nueva 
tecnología, la centrifugación, que pretendía substituir al tradicional prensado. 
Ésta, mejoró el rendimiento y disminuyó la mano de obra. 
Durante los años ochenta y noventa, el sistema continuo ya comprendía la 
molienda, mediante el molino de martillos y la centrifugación. Inicialmente se 
utilizó de tres fases y a partir de 1.992 se redujo a dos fases. Este sistema, 
precisaba una fase previa de limpieza y lavado de la aceituna, dada la delicada 
tecnología de los nuevos equipos de molienda y centrifugación. 
Con la incorporación de España en la UE ya  las ayudas del FEOGA a la 
modernización del sector, hizo que la mayoría de almazaras modernizaran sus 
instalaciones, adoptando el sistema continuo y a la vez, mejorando la calidad del 
aceite. 
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4.1. EL DISEÑO: UN NUEVO RETO 
 
A lo largo de la historia, las inversiones a la ornamentación del edificio han 
sido escasas en los proyectos. Pero, en la actualidad, parece que se han invertido  
en algunos casos, primando la estética sobre el proceso de elaboración. Como ha 
sucedido, en algunas Bodegas de La Rioja. 
Se ha llegado a la conclusión de que la imagen del edificio puede ser un 
eficaz aliado a tener en cuenta en la comercialización de los productos. El diseño 
atractivo de la industria, la potencia haciéndola más conocida, favoreciendo al 
turismo e incidiendo en el incremento de las ventas. 
El reto de primar el diseño en una industria, ha enfrentado a ingenieros 
proyectistas con el objetivo de unir funcionalidad y estética, factor éste último 
poco estudiado en las industrias en general y en las agrarias en particular, pero 
cada vez más demandado por los promotores. 
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4.2. FACTORES A TENER EN CUENTA AL PROYECTAR 
UNA INDUSTRIA AGRARIA 
 
 Los edificios que albergan las industrias agrarias tienen algunas 
peculiaridades o factores que hay que considerar como factor añadido: 
- Suelen ubicarse en suelo rústico. 
- Pueden ocupar grandes superficies de terreno. 
- Son industrias que buscan ser rentables, lo que limita el uso de 
materiales de elevado presupuesto a la hora de construir el edificio. 
- Tener en cuenta que pueden generar residuos además de considerar 
su impacto medioambiental al realizar su diseño. 
- Y por último, habrá que conocer el proceso de elaboración y los 
equipos disponibles, para efectuar un diseño eficiente del edificio. Así 
como también, hay que tener en cuenta, el manejo de la industria, la 
posible existencia de procesos de fermentación (que requieren unas 
condiciones específicas de la temperatura), la humedad y la 
iluminación en el edificio. 
Andalucía es cuna de la cultura mediterránea y posee toda la sabiduría 
histórica relativa a la técnica constructiva en relación con su entorno. El modo 
de construir es consecuencia de un peculiar modo de vida en el que el sol y el 
clima juegan un importante papel. 
Los paisajes agrarios tradicionales constituyen una de las expresiones 
más importantes de la diversidad y riqueza paisajística de Andalucía. La 
mayoría de las industrias agroalimentarias, como la almazara,  pueden ubicarse 
en suelo rústico anexas a la explotación olivarera. Ello obliga, a mantener y 
preservar los paisajes agrarios, en el diseño del proyecto. 
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CAPÍTULO 5: 
CASOS DE EMPRESAS ACEITERAS ANDALUZAS 
CON SU ORIGEN EN OTRAS COMUNIDADES   
AUTÓNOMAS  
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INTRODUCCIÓN: 
 
A partir de 1.870, y sobre todo a comienzos del siglo XX, Italia se 
convirtió en un cliente importante del sector olivarero español, como 
consumidor, refinador y luego re-exportadora de aceite. 
Algunos empresarios, llegados de otras Comunidades Autónomas, como, 
Antonio Carbonell, Fernando Pallarés o Marcelino Elosúa, que, con vistas de 
negocio y ganas de prosperar, se instalaron en Andalucía, cuna del aceite de 
oliva, para establecerse y construir aquí sus proyectos empresariales cerca de 
la materia prima, los olivos. Consiguieron una mayor calidad en el acabado 
del producto, lo que multiplicó la exportación del aceite de oliva español 
entre 1.860 y 1.910.  
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5.1. LA CASA CARBONELL 
  
Fue fundada en 1.866 por D. Antonio Carbonell, en Córdoba. Donde se 
dedicó principalmente a la exportación de aceite, llegando a ser durante más 
de treinta años la principal abastecedora del Almirantazgo inglés. 
 Años más tarde, en 1.878, Carlos Carbonell, sucede a su padre Antonio, y 
orienta su principal actividad a la exportación de aceite español, abriéndose 
así al mercado europeo. Además, funda la Cámara de Comercio de Córdoba, 
entre otros proyectos, reformas y exposiciones. 
 En 1.895, la Regente Dña. María Cristina de Austria otorgó a Carbonell la 
denominación de “Proveedor Oficial de la Casa Real Española”. Y en 1.904, 
cambia el icono de la Casa Carbonell, por una mujer cordobesa, 
introduciéndose como imagen de la marca. Ese mismo año, recibió el Gran 
Premio en la Exposición Universal de Saint Louis (EEUU) por su diseño. 
 Bien entrado ya el siglo XX, en 1.922, la marca comienza a consolidarse 
adquiriendo numerosas fincas de olivar. Los primeros trujales de Andalucía 
se construyeron también en esta época. Y en 1.950, Carbonell se convirtió en 
la primera marca de aceite mundial con presencia en más de 70 países, 
liderando las exportaciones de aceite en España. 
 La sociedad construyó numerosos complejos, como almazaras, refinerías 
de aceite, almacenes de aceitunas, extractoras de aceite de orujo y fábricas de 
jabón; en la provincia de Córdoba y Jaén.  
 También instalaron otras industrias agroalimentarias, como bodegas de 
vino en Montilla y Moriles y fábricas de harinas en Córdoba. 
 La sociedad se mantuvo hasta bien entrado el siglo XX, en que la entrada 
de nuevos socios cambió la denominación. 
 
 
 
	
	
156	
 5.2. LA FAMILIA PALLARÉS 
 
 A finales del siglo XIX, Cataluña impulsó la reforma del sector oleícola en 
dos provincias: Tarragona y Lérida, concretamente en tres zonas: Tortosa, 
Reus y Borges Blancas. Se distinguieron algunos empresarios por su espíritu 
catalán emprendedor. 
 Fernando Pallarés Besora, nació en Reus, en una familia de honda 
tradición oleícola y textil. Establece su primera fábrica en Tortosa y la 
segunda en las Borges Blancas. El catalán, inculcó a sus hijos la idea de 
negocio y expansión empresarial. El menor de ellos, Luis Pallarés, en 1.880, 
vino a Cabra para asumir la actividad empresarial que sus hermanos 
realizaron en Tortosa, Borges Blancas y Marsella.  
 Ha sido considerado como un adelantado en el negocio oleícola, sin haber 
nacido entre olivos. Creó una empresa de 200 trabajadores y exportó aceite 
de oliva a nivel internacional. Siempre con aceitunas de Cabra, Nueva 
Carteya y Lucena. 
 En 1.917 solicitó a la Casa Real permiso para crear la marca Rey Alfonso. 
El envase contenía una imagen del Rey Alfonso XIII y la leyenda “Aceite 
Comestible Puro de Oliva”.  
 Una vez muerto Luis Pallarés, murió también el negocio oleícola. Pero, 
como dijo el catedrático José Peña en la presentación de su libro, “supo 
armonizar lo rural con la industrialización y la comercialización”. 
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5.3. MARCELINO ELOSÚA 
 
Marcelino Elosúa Herrera, fundador de la empresa ELOSÚA S.A., nació  
en Asturias en 1.886. A la vuelta de una breve estancia en México, decidió 
crear la empresa Elosúa S.A. Su objetivo era dedicarse a la compraventa de 
aceites de oliva, de coloniales y de cereales en general. 
Durante la primera mitad del siglo XX construyó un almacén para aceites 
en Martos (Jaén), otro en Miranda de Ebro para distribuir el aceite de oliva 
por todo el norte. También compró la fábrica más importante de Martos, que 
la denominó Covadonga. Ya bien entrado el siglo XX, fijó la sede central de 
la empresa ELOSÚA S.A. en León.  
 
 
5.4. LOS EMPRESARIOS CATALANES INVIERTEN EN 
EL ACEITE ANDALUZ 
 
Los ejemplos que hemos visto en los apartados anteriores mostraban a 
líderes empresarios de origen catalán pero afincados en Andalucía por su 
espíritu emprendedor y su visión de negocio. 
Igual que Carbonell y Pallarés, hay otros empresarios como Juan 
Mangrané o Julián de Ejerique, que se establecieron en la comunidad 
andaluza para comercializar con aceite de oliva extra, así como, para la 
fabricación de conservas en el mercado nacional, europeo y americano.  
Hubo que desplazar el mercado exportador español de aceite, desde los 
puertos de Cataluña a los de Andalucía. Pues el producto era mayoritario en 
el sur, por tanto, la fabrica y el punto de salida tenía que estar cerca de la 
materia prima. 
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La familia Pallarés construyó una fábrica destinada a la extracción de 
aceite de orujo por medio del sulfuro de carbono. Y en 1.904, se constituyó 
una Sociedad Mercantil Colectiva Pallarés e hijos que se dedicó a la compra 
y venta de aceites de oliva y orujo así como la explotación de estos productos. 
Más tarde, vino la preocupación por un control de calidad, que venía 
siendo poco usual, pero se llevó a cabo mediante la instalación de 
laboratorios y servicios aplicados sobre cada una de las partidas de aceite 
dispuestas para la comercialización. 
Pero en 1.916, llegó la disolución de Fernando e hijos y se constituyó una 
nueva sociedad que se dedicaría a la fabricación de aceites de orujo, sulfuro 
de carbono, jabones y exportación de los mismos. 
Tratando un poco más a fondo el tema de las extractoras de aceite de 
orujo, cabe señalar unas anécdotas:  
E. Deiss fue el primero que aplicó el sulfuro de carbono para el 
agotamiento de los orujos de aceituna, en Marsella. Poco después, en 1.853, 
se instaló una extractora en Sevilla. Aún así, el impulso de la actividad 
extractora no tuvo lugar hasta 1.880, cuando se instalaron numerosas 
fábricas orujeras en las zonas olivareras de Andalucía. 
En 1.890, el 85% de la extracción de aceite de orujo se produjo en 
Andalucía, frente al 12,7% en Cataluña. Veinte años más tarde, se invierten 
los resultados, siendo el 40,7% en Cataluña frente al 34,4% de Andalucía. 
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CAPÍTULO 6: 
 LA TÉCNICA EN LA INDUSTRIA ACEITERA, EN 
LOS SIGLOS XIX-XX  
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La  industria agroalimentaria española arrastra, a comienzos del siglo 
XIX, una serie de rémoras  desde siglos anteriores: 
El monopolio concedido a los nobles para establecer molinos aceiteros, hornos 
de pan, mesones, jabón, etc.,  provocaba una escasa capacidad de elaboración  
en estas  industrias, al tener el propietario asegurada la materia prima. 
A este hecho se suma su  notable atraso tecnológico y la atomización de 
las mismas, que les confiere un carácter más artesanal que industrial. 
Pero al mismo tiempo ha comenzado a gestarse la industria moderna, 
dedicada en gran medida a la exportación, que se inicia con las grandes bodegas 
de Jerez a partir de 1760. 
 
El siglo XIX asiste a la transformación de la industria agroalimentaria 
española con la introducción de nuevas técnicas y maquinaria: 
–  D. Diego de Alvear y Ward  instala en 1833 la primera prensa 
hidráulica  en su almazara «el Carril» de Montilla; la máquina de vapor (1870) 
sustituye la tracción animal en la molienda y a finales de siglo se ensaya el 
método Acapulco-Quintanilla.   
– Aunque la revolución industrial hace perder competitividad a los vinos 
de Jerez, Málaga o Rioja, la epidemia de filoxera, que arrasa los viñedos 
europeos, contribuye a consolidar la viticultura en España. El fin de siglo verá el 
nacimiento del vino espumoso  con el desarrollo del cava catalán. 
–  El cereal, se sigue moliéndose  en los tradicionales molinos hidráulicos 
o de viento, hasta bien entrado el siglo, en que se incorpora, algo tardíamente, 
en (1881) el sistema austro-húngaro. 
– La industria lechera nacerá  en la segunda mitad del XIX. Las técnicas 
de refrigeración permitirán ampliar el área de recogida y consumo de distancia 
en espacio y tiempo de producción. De dicha invención también se beneficiará la 
industria cervecera, que como tal se inicia en nuestro país a finales de siglo. 
– Las azucareras-remolacheras se implantan tardíamente en España, 
abastecida por las reliquias del Imperio colonial. Habrá que esperar a 1882 para 
que se construyan las dos primeras azucareras españolas: en la Vega de Granada 
y  en Alcolea (Córdoba), produciéndose a partir de 1889 una gran expansión, así 
como la de otras modalidades industriales: refinado de aceite, elaboración de 
chocolate o conserveras 
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La desaparición de monopolios, la mejora de las comunicaciones por 
ferrocarril, la utilización de nuevas fuentes de energía, la abundante producción 
bibliográfica, la creación instituciones oficiales de apoyo al sector y una gran 
cantidad de privilegios y patentes, signo de una notable capacidad de 
innovación e invención, pero con una fuerte dependencia exterior,  caracterizan  
la industrialización agroalimentaria en la España del XIX. 
 
6.1  INTRODUCCIÓN: 
 
 Aunque las industrias relacionadas con el aceite de oliva tienen en 
España raíces seculares, es en el siglo XIX cuando el fuerte incremento de 
nuevas plantaciones hace más evidente la escasez de almazaras y el 
rudimentario nivel técnico de muchas de ellas.  
Detrás de este panorama estaba el monopolio señorial de la molienda, 
que en muchas zonas impedía la construcción de nuevas fábricas, lo que 
obligaba al atrojado o almacenamiento de la aceituna muchos meses antes de 
ser molida, por lo que ésta se procesaba en ocasiones con el fruto muy pasado y 
en avanzado estado de putrefacción. 
El conocido ingeniero agrónomo Diego Pequeño cita que, 
frecuentemente: 
 
En Andalucía la molienda de la aceituna se extiende desde diciembre hasta 
julio y, en algunas campañas hasta la siguiente, obteniéndose aceites 
detestables. 
 
Si en 1840 existían una 500.000 ha de olivar en España, estas pasan a 
773.705 ha de olivar en secano y 83.763 en regadío en la década de 1860, que se 
convierten en 1.357.000 ha a principio del siglo XX. A este incremento 
contribuyen  la desaparición de los privilegios señoriales, las medidas 
desamortizadoras y el incremento de la demanda tanto nacional como 
extranjera. 
Si a ello sumamos la mayor producción de aceite por hectárea, debido a la 
juventud de los árboles, a los nuevos sistemas y marcos de plantación, a la 
selección de variedades más productivas y al incremento del rendimiento del 
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aceite por aceituna molturada, podemos tener una idea de la importancia que la 
industria elaiotécnica  va alcanzando a lo largo del siglo XIX. 
Lentamente se va produciendo también la mejora tecnológica de los 
utillajes de las almazaras, desarrollándose en nuestro país, a partir de mediados 
del siglo dos zonas bien diferenciadas:  
 
El Centro-Sur y el Noreste peninsulares. Los olivareros sureños apostaron por 
el aumento de producción y rendimiento de aceituna por hectárea y una 
paulatina mejora del proceso de elaboración. El cultivo se concentra en esta 
zona, pero, por lo general, los aceites eran de baja calidad. En el Noreste 
peninsular, en cambio,  sus olivicultores cuidaron siempre la calidad del aceite, 
favorecida por las variedades de sus plantaciones (arbequina y empeltre). 
Esas ventajas se van reduciendo en el siglo XX por el mayor empuje y 
productividad de los olivares del sur9. 
 
A principios del siglo XIX se van sustituyendo las muelas cilíndricas por 
cónicas o troncocónicas, que aunque dislaceraban menos las aceitunas y por 
tanto agotaban menos los orujos,  eran capaces de moler mucha más cantidad 
de fruto. 
También en este siglo se introducirán las primeras prensas hidráulicas, 
que muy lentamente irán desplazando a las prensas de viga y a las de capilla y 
torre. 
Otro hito importante se produce la segunda mitad del siglo: es el 
denominado capitalismo industrial de base agraria, que da un nuevo impulso al 
sector, con la creación de complejos industriales  en los que unidos a la 
almazara se instalan extractoras de aceite de orujo y refinerías. Este hecho da 
lugar a un fuerte incremento de las exportaciones en las últimas décadas del 
siglo. Nombres de activos empresarios como Carbonell, Pallarés o Elosúa 
cubren un largo período hasta épocas recientes. Si en 1858 se exportaba el 
9´60% del aceite producido, en 1901 este porcentaje se eleva al 19%.  
La creación de la Escuela Central de Agricultura en Aranjuez en 1855, 
dará lugar a las primeras promociones de peritos e ingenieros agrónomos. 
Posteriormente, tras la Restauración, en 1876 se crean las Granjas 
																																								 																				
9 ZAMBRANA, J. F.: «Continuidad y Cambio en las industrias del aceite de oliva español». 
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Experimentales y las Estaciones Agronómicas orientadas a la docencia, la 
investigación y difusión de las disciplinas agronómicas. 
Se publican numerosas obras relacionadas con el sector oleícola, como 
«Alfarge y prensa para la elaboración de aceite»  (1839), de Melchor 
Quintanilla, «Instrucciones para mejorar la fabricación de los aceites de oliva»  
(1872), de Luis de Villaverde o «Fabricación y refinación de los aceites 
vegetales» (1871) del Ingeniero Francisco Balaguer y Primo. 
Técnicos formados en dichos Centros educativos y de investigación, como 
Diego Pequeño (1838-1909), ingeniero agrónomo y catedrático de Industrias 
rurales en la Escuela General de Agricultura de Madrid o el ingeniero Manuel 
Rodríguez Ayuso (1847-1913), director de la Granja Experimental de Zaragoza, 
aportan sus conocimientos científicos al sector oleícola. 
Estos esfuerzos investigadores se concretan en numerosos intentos de 
mejora de los equipos empleados en el proceso de extracción del aceite de oliva, 
que comienzan a ensayarse a finales del siglo XIX, basados en el escaldado o el 
deshuesado. 
El escaldado consistía en aplicar una cierta cantidad de agua caliente a la 
pasta de aceituna a prensar, con lo que se incrementaba la cantidad de aceite 
obtenido en detrimento de su calidad. 
Por su parte, el deshuesado pretendía eliminar el mal sabor del aceite, 
atribuido al hueso o almendra, fue utilizado por el método Acapulco. Este 
método en el que  intervienen el marqués de Acapulco con los ingenieros 
Quintanilla y Del Prado, así como el químico Arredondo, fue patentado a 
principio del siglo XX y crea un nuevo sistema de extracción que pretende 
eliminar el prensado y sienta las bases del batido de la masa molida. 
Al mismo tiempo, el marqués de Cabra, D. Francisco Méndez de San 
Julián y Belda, intenta, por el contrario, el perfeccionamiento de las prensas 
hidráulicas, aumentando la distancia entre puentes y suprimiendo el plato 
presor. 
Ya en el siglo XX, con la creación de la «Societé National 
d´Oleiculture»10 en Francia, comienzan a celebrarse los primeros Congresos 
Internacionales  de Oleicultura (Avignon, 1911) en los que participan 
congresistas españoles, celebrándose su VII edición en Sevilla (1924). 
																																								 																				
10 Constituida el 8 de junio de 1911 para el estudio y divulgación oleícola. 
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6.2 REACCIONES DEL SECTOR ALMAZARERO DEL 
SECTOR ALMAZARERO A LA MEJORA TECNOLOGÍA 
 
        D. Diego de Alvear fue un gran divulgador de las ventajas de su prensa 
hidráulica respecto a las usadas hasta entonces, la prensa de torre y la de viga, 
fundamentalmente. 
        Así, en su citada obra relaciona las ventajas de aquella: 
 
       1ª. Cuesta mucho menos y ocupa un local más reducido. 
           2ª. Es mucho más cómoda para el trabajo. 
           3ª. En dos horas hace el mismo trabajo que las otras en veinte y cuatro. 
           4ª. Extrae de la misma porción mayor cantidad de aceite. 
           5ª. Destruye menor número de capachos. 
           6º. Se puede transportar de un punto a otro. 
 
Estas ventajas tecnológicas son también ponderadas por intelectuales de 
la época, que ven en ella la posibilidad de mejorar la economía andaluza 
basándola en la mejora de la eficacia de sus almazaras y en la obtención de un 
aceite de mejor calidad. 
Así, el Catedrático de Agricultura D. Francisco Martínez Robles publicó 
en el Boletín de Comercio nº 153 un elogioso artículo sobre la prensa hidráulica, 
que D. Diego de Alvear recoge como complemento de su Descripción.  
Sin embargo, la prensa hidráulica tardó mucho tiempo en sustituir 
definitivamente a sus competidoras. En el censo elaborado por Diego Pequeño 
en 1879, de las 1696 prensas existentes en las almazaras cordobesas, 947 son 
prensas de viga, frente a solo 28 prensas hidráulicas.  
No será hasta finales del siglo XIX y principios del XX, en que la 
exigencia de obtener aceites de mayor calidad, vaya venciendo la resistencia del 
sector almazarero andaluz de aquella época a la introducción de las mejoras 
tecnológicas en el proceso de elaboración.   
D. Diego de Alvear termina su Descripción, Uso y Ventajas de la Prensa 
Hidráulica con estas palabras: 
 
	
	
165	
Me parece también necesario manifestar, que me abstengo de sacar el privilegio 
de introducción que la ley me concede, por no aumentar el sinnúmero de 
obstáculos con que tiene que luchar la agricultura, y para que todos puedan 
aprovecharse de sus ventajas: si lo consigo será para mí una verdadera 
satisfacción, quedando sobradamente recompensados mis afanes al considerar 
que nadie, antes que yo, ha hecho a mi patria este importante servicio. 
 
Los inventores del sistema, tanto el marqués de Acapulco como el 
ingeniero Quintanilla, hicieron numerosas demostraciones, trabajando ellos 
mismos, junto al químico Arredondo, mano a mano con los mecánicos, 
obteniendo gran rendimiento y buena calidad de aceite; pero cuando 
comenzaron a venderse a fábricas, los resultados no fueron los esperados, ni en 
España ni en Italia. 
En vista de este fracaso en la práctica, convencidos el marqués y el 
ingeniero de que su sistema era buenísimo y que con él se obtenía más cantidad 
de aceite que con el método corriente y de mejor calidad, no cejaron en su 
empeño, y después de haber experimentado considerables pérdidas económicas, 
ambos decidieron instalar sus propias fábricas, en las que según declaraciones 
de Quintanilla consiguieron buenos rendimientos. 
El sistema fue presentado en la Oficina Española de Patentes y Marcas 
por el propio marqués de Acapulco, D. Miguel del Prado Lisboa, el 23/07/1.906, 
bajo el título «Un aparato denominado Acapulco de fabricación continua, para 
extracción de los aceites, vinos y otros líquidos o jugos»  con número de 
expediente 38.782. 
Una nueva patente de invención titulada «Un procedimiento para 
extracción de aceite de olivas y frutos oleaginosos, denominado Acapulco 
continuo» fue presentada en la citada Oficina Española de Patentes y Marcas el 
13/10/1.908 por el mismo D. Miguel del Prado, con el número de expediente 
44.184, indicando: 
 
Patente consistente en un proceso de extracción de aceite mediante aplicación 
de vacío, conocido como procedimiento ACAPULCO CONTINUO. La aceituna 
se introduce en la deshuesadora de la que sale por un lado el hueso, que se 
conduce a una lavadora mediante un cilindro inclinado sumergido en agua y con 
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un aspa helicoidal que va haciendo ascender el hueso separándose el hueso de la 
materia grasa por el movimiento centrífugo de las palas. Por otro lado cae la 
pulpa a un depósito y mediante una bomba se impulsa a un cilindro vertical, 
siguiendo un movimiento ascendente impulsada por la bomba y por una hélice 
helicoidal. Alrededor de un cilindro y separado por una tela filtrante de níquel 
se sitúa la cámara de vacío por la que se va obteniendo el aceite en la medida en 
que la pulpa asciende hasta la parte superior donde una masa empobrecida es 
expulsada al exterior. 
 
 
 
 
 
 
Figura 106: Ministerio de Industria, Turismo y Comercio. Oficina Española de Patentes y 
Marcas. Archivo Histórico. Exp.  nº 44.184. 
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6.3 COMPARACIÓN DEL SISTEMA ACAPULCO CON LA 
PRENSA HIDRÁULICA 
 
El 14/01/1907, el marqués de Cabra, D. Francisco Méndez de San Julián 
y Belda presenta en la misma Oficina Española de Patentes y Marcas: «Un 
nuevo sistema de prensa hidráulica propia para aceituna», cuyo título dice así: 
Patente 39.849: 
 
Patente del Marqués de Cabra, consistente en una prensa hidráulica y demás 
dispositivos utilizados para disponer el cargo en la prensa. Los puntos más 
importantes que la caracterizan son la gran distancia entre los puentes superior 
e inferior de forma que se permiten hacer cargos muy altos para prensarlos con 
marchas relativamente pequeñas, así como la utilización de planchas de 
entrecargo que bien guiadas permiten dar la estabilidad necesaria al cargo para 
poder trasladarlo por un sistema de raíles y vagones hasta la prensa. La prensa 
no dispone de plato prensor de forma que el propio vagón es el plato prensor, y 
en éste van dispuestas cuatro columnas que sirven de guías a los entrecargos. 
Antes de la prensa, el cargo pasa por un compresor (mediante un peso de 
fundición) que lo comprime ligeramente haciéndolo más compacto y fácil de 
transportar, existiendo además un montacargas para disponer las planchas del 
entrecargo en el vagón. 
 
 
El sistema Acapulco preconizaba la eliminación de la prensa hidráulica 
en las almazaras, sustituyéndola por el extractor filtrante con cámara de vacío, 
alegando la mayor calidad de los aceites obtenidos por este sistema. 
Por el contrario, el marqués de Cabra era un ferviente defensor de las 
prensas hidráulicas. 
Unos años después el ingeniero agrónomo José María Soroa afirmará: 
 
A pesar de las conveniencias expuestas anteriormente sobre el método 
Acapulco-Quintanilla, no pueden desecharse los sistemas antiguos por los 
modernos, a lo menos de momento, porque el sistema de molino y prensa 
cuenta con muchas instalaciones hechas que no pueden reemplazarse 
rápidamente sustituyendo la antigua maquinaria por el sistema Acapulco-
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Quintanilla. Por eso son varias las combinaciones ideadas por estos mismos 
señores para acoplar ambos, siendo las dos siguientes las más extendidas: 
 
Primera combinación: 
a) Se muele la aceituna en un moledero de piedra o triturador. 
b) La pasta molida se somete a la acción del Acapulco reformado durante 
hora y media o dos horas, en cuyo tiempo se le extrae de 60 a 85 % del 
aceite industrial. 
c) La masa semiagotada se somete a la acción de la prensa, donde se 
extrae el resto del aceite. 
Segunda combinación: 
a) Se separa el hueso de la pulpa de la aceituna en una deshuesadora. 
b) La pulpa resultante se introduce en el extractor Acapulco, en donde se 
obtiene en un tiempo que no exceda de dos horas del 60 al 85% del 
aceite industrial. 
c) La pulpa residuaria de la anterior operación, mezclada nuevamente 
con el hueso que se separó de la deshuesadora se muele en un molino 
de piedras o de otra clase. 
d) La masa molida resultante de la operación antedicha se prensa para 
extraerle el resto del aceite industrial11. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
																																								 																				
11 Hojas divulgadoras del Ministerio de Fomento. Abril-Mayo 1927, año XXI números 7-8-9. 
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6.4.  CONCLUSIÓN 
 
La propia propaganda del sistema Acapulco, en 1920, admite ya el 
Acapulco mixto, combinando prensas y molederos. 
Las prensas hidráulicas se mantendrán en las almazaras españolas hasta 
las últimas décadas del siglo XX, en que serán desplazadas por los sistemas 
continuos de extracción de aceite por centrifugación de la masa molida. 
El sistema de extracción parcial Acapulco-Quintanilla, fue perfeccionado 
en el sistema Alfin, conocido en Italia como Sinolea. Permitía obtener aceite de 
muy alta calidad, pero era poco rentable, debido a la frecuencia de limpieza que 
necesita y a que la pasta queda sin temperatura para posteriores etapas de 
centrifugación. 
La utilización de estos sistemas que recuperan el aceite separado durante 
el batido, tienen sentido práctico para obtener mejor calidad del aceite  cuando 
el siguiente sistema es por presión, debido a la inferior calidad de los aceites de 
prensa, por la duración de la prensada y por la dificultad de la limpieza de todos 
los equipos auxiliares. La implantación de los sistemas de centrifugación ha 
influido decisivamente en la desaparición de este sistema12. 
Una de las limitaciones del aceite de oliva español era la falta de refinado 
y normalización del producto comercializable en el exterior. Esto explica que a 
partir de 1870, y sobre todo en los comienzos del siglo XX, Italia se convierta en 
un cliente importante del sector olivarero español, no como consumidora, sino 
como refinadora y luego re-exportadora de aceite. 
 
 
 
 
 
 
																																								 																				
12 ALBA, J. et ál: «Tecnología de elaboración del aceite de oliva virgen», Ed. GEA, Westfalia S.L. 
Úbeda, 2009. 
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CAPÍTULO 7: 
 
CONCLUSIONES: 
ESTUDIO COMPARATIVO ENTRE LAS 
ALMAZARAS CATALANAS Y LAS CORDOBESAS 
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Después de exponer las características de las almazaras  estudiadas, 
donde  se ha hablado desde su proyección y construcción, sus posteriores 
reformas (si las ha habido), su tamaño y diseño, así como sus equipos 
disponibles (maquinaria que utilizaron en el momento de su construcción, y 
como ha ido evolucionando hasta la actualidad). También se ha tratado el tema 
de la producción y de la ubicación.  
En algunas de ellas se han conseguido imágenes antiguas; así como 
bocetos, dibujo y planos originales del mismo arquitecto. 
En los Anexos, se han adjuntado las imágenes actuales de todas y cada 
una de las almazaras y Cooperativas estudiadas, así como sus planos antiguos y 
los actuales.  
 
Ahora se procederá a un breve estudio comparativo entre las almazaras 
cordobesas y las catalanas; 
 
En cuanto al Volumen de Producción, en Cataluña la producción es muy 
inferior a la Comunidad andaluza, tal y como se ve en la siguiente tabla, donde 
la producción en Andalucía  es de 849.845,65 tn y sin embargo, muy por debajo, 
Cataluña produjo 36.796,18 tn de aceite. La diferencia es tan grande porque el 
número de almazaras que se encuentran en Andalucía equivale a 817, y en 
cambio, en Cataluña, tan solo hay registradas 204, casi igual que en la provincia 
de Córdoba. En la siguiente tabla, se puede ver como las “salidas” son, en 
algunas ocasiones, superiores al “aceite producido” en campaña; eso se debe a 
que utilizan las existencias de campañas anteriores, y que se pueden ver los 
valores en “existencias inicio de campaña”. Todos los valores de Cataluña, como 
puede verse, están muy por debajo de Andalucía, e incluso por debajo de la 
provincia de Córdoba.  
La mayoría de las almazaras catalanas producen para los habitantes del 
pueblo, para vender embotellado directamente al sector de restauración, en 
tiendas gourmet o incluso por internet.  Son escasas las almazaras, en Cataluña, 
que producen aceite para venderlo a granel a las grandes envasadoras (las pocas  
que hay, tienen menos volumen de venta que  las de Andalucía, como por 
ejemplo, Borges Pont. SA, de la provincia de Lérida, que tiene un conjunto de  
	
	
172	
almazaras seleccionadas por la comarca de Les Garrigues, que le venden su 
aceite molturado a granel). 
 
Tabla 14: Número de Almazaras, aceite producido, existencias al inicio de 
campaña y salidas. Comparativa entre las CCAA estudiadas: 
 
Ámbito 
Territorial 
nº almazaras aceite 
producido 
existencias inicio 
de campaña 
salidas 
España 1.739 1.027.277,03 205.089,42 1.033.090,98 
Andalucía 817 849.845,65 175.610,10 823.510,31 
Cataluña 204 36.796,18 1.409,50 37.588,25 
Córdoba 182 187.269,76 31.978,68 194.462,96 
Tarragona 121 27.742,97 977,21 27.778,62 
Lérida 57 7.353,93 377,65 8.031,53 
Fuente: Agencia para el Aceite de Oliva, Campaña 2.010 
 
Sobre el año de proyección y construcción de las Cooperativas 
almazareras, cabe decir que las catalanas proyectadas por Cesar Martinell, se 
empezaron a construir sobre el año 1.918-1.919 hasta el año 1.923 
aproximadamente. Época en que se inició el Cooperativismo Agrario en los 
municipios catalanes. Seguramente habría almazaras anteriormente a esas 
décadas, pero no proyectadas por Martinell. En Andalucía, sin embargo, algunas 
almazaras datan del siglo XIX y principios del XX, otras de mediados del siglo 
XX e incluso alguna en la segunda mitad del siglo XX. Un rasgo que ha llamado 
la atención, es que en Cataluña, las almazaras cooperativas proyectadas por 
Martinell, desde su construcción no han sufrido ninguna reforma ni ampliación. 
El edificio, exteriormente, permanece intacto desde su construcción. Lo que sí 
han reformado, algunas de las dependencias interiores por la instalación de las 
nuevas maquinas de molturación y envasado.  
Sin embargo, en Andalucía, prácticamente la totalidad de las almazaras 
que empezaron molturando en el centro urbano, con los años y las nuevas 
tecnologías fueron creciendo en volumen de producción y ventas. Por eso, 
ampliar el edificio era prácticamente imposible, por la falta de espacio, por lo 
que fueron llevadas a las afueras de los municipios. Por tanto, muy pocas 
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conservan el edificio primitivo, pues en las afueras se han construido naves 
grandes, prácticas y funcionales que albergan grandes depósitos de almacenaje y 
enormes salas de máquinas. 
En cuanto al tipo de venta, difiere mucho entre ambas Comunidades 
Autónomas. Según los datos extraídos de las almazaras cooperativas analizadas, 
en las catalanas, predomina el tipo de venta a granel o embotellado para los 
mismos socios cooperativistas y el resto de la gente del municipio. En algunas 
de las cooperativas catalanas, venden sus productos por internet o en tiendas 
muy específicas en Barcelona, capital. En Cataluña, encontramos muy pocas 
empresas envasadoras, como Borges Pont S.A., éstas tienen agrupadas un 
conjunto de almazaras cooperativas que les vende a granel parte de su 
producción. Sin embargo, en Andalucía, encontramos un dominio de venta a 
granel a grandes envasadoras (como Hojiblanca, Oleostepa, etc) y muy poco 
porcentaje de venta embotellado para vender al público, pues la poca cantidad 
que embotellan es de propio consumo entre los socios cooperativistas.  
Respecto a los materiales de construcción utilizados para la cimentación 
de los edificios, cabe destacar que en Cataluña, el material más utilizado fue el 
ladrillo naranja y la piedra, ambos típicos de la zona en la que se construía.  
Tienen grandes ventanales en la fachada y la parte trasera o lateral, con 
vidrieras creando formas semicirculares. En el interior, tienen una decoración 
muy propia del arquitecto, que la fue trasladando en todos los edificios agrarios 
que proyectó; como las escaleras de caracol de hierro, arcos y bóvedas tabicadas 
en piedra, altos techos y grandes dependencias. Algunas cooperativas, incluso 
tenían frisos decorativos en baldosa blanquiazul que rodeaba todo el edificio de 
lado a lado.  
Todas las almazaras cooperativas y demás edificios agrarios diseñados 
por Cesar Martinell gozan de una belleza singular, una estética incomparable, es 
por eso que, se les conoce como “Catedral del vino y del aceite”. Y en la 
actualidad, abren sus puertas a turistas, estudiantes, arquitectos, 
gastronómicos, o simplemente gente con interés por conocer la cultura del 
aceite elaborado en un edificio emblemático y monumental del siglo pasado. 
Sin embargo, en Andalucía, la construcción de las almazaras persigue un 
objetivo opuesto al catalán. En el norte, se le daba más importancia a la belleza 
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ante la practicidad, pero en el sur se valora más la comodidad, amplitud y 
practicidad sobre la estética del edificio. 
Seguramente, las primeras almazaras, las que se encontraban en el centro 
urbano, seguirían una línea parecida al cortijo típico andaluz, en colores blancos 
y ocres con una gran puerta de madera en la entrada y un patio en centro del 
edificio. Pero, una vez trasladadas a las afueras o reformadas y ampliadas, se 
perdió la línea de cortijo, menos práctica, para construir grandes naves de 
hormigón,  hierro y ladrillo. Por dentro, buscando lo más práctico y limpio 
posible, los alicatados para las paredes y el acero inoxidable para la maquinaria 
y los depósitos de almacenaje. Dado el gran volumen de producción que tiene 
Andalucía, comparado con Cataluña, necesita este tipo de edificación huyendo 
de la estética y belleza de Martinell. 
Referente a la tipología de la aceituna y a la forma de recolección 
utilizada en cada región, se observa un gran contraste; en Cataluña, se utiliza un 
tipo de plantación tradicional y en algunas zonas de más tradición aceitera, 
plantación intensiva. Sin embargo, en Andalucía, prácticamente todos los 
campos de oliva poseen un tipo de plantación intensivo o superintensivo.  
Aunque éste último, requiera una maquinaria de recolección muy específica. En 
algunas cooperativas, les compensa tal inversión, por el gran volumen de 
producción que tienen.  
Sobre el sistema de recolección utilizada; en la región catalana, el método 
más utilizado es el vibratorio o por vareo; sin embargo en Andalucía, se utilizan 
métodos por vibración mucho más modernos; en las plantaciones 
superintensivas utilizan uno que va pasando por toda la hilera de olivos y los 
cubre, dejándolos prácticamente sin aceitunas. Éste tipo de maquinaria requiere 
una gran inversión por parte de los cooperativistas, pero a su vez, como hemos 
dicho anteriormente, les compensa, por la cantidad de aceitunas que tienen que 
recoger. 
En cuanto a la variedad de aceituna; en las regiones estudiadas de  
Cataluña, encontramos principalmente la variedad Arbequina, que domina 
prácticamente la zona de Lérida y parte de Tarragona.  En la provincia de 
Córdoba, se han observado más variedades, como la Picual, la Lucentina, 
Carrasqueña, Hojiblanca o Picudo.  
	
	
175	
Respecto al valor añadido entre ambas Comunidades Autónomas, se 
puede observar en la siguiente tabla que con el paso de los años la tendencia es 
al alza, aunque Andalucía  siempre se mantiene con valores muy por encima que 
Cataluña.  
 
Tabla  15: Valor Añadido Bruto, 1.995. Comparativa de las dos CCAA estudiadas 
CC
AA 
1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 
C 1.181 1.091 1.195 1.545 1.664 1.723 1.938 1.975 1.722 1.974 
A 3.848 3.567 4.187 4.676 4.782 5.473 6.699 6.905 6.734 7.262 
Fuente: Agencia para el Aceite de Oliva, año 1.995. 
 
Según el Portal Olivícola, la Unión Europea prevé un aumento de las 
exportaciones del aceite español, lo que supondrá una mayor demanda a 
nuestras empresas aceiteras. Esto, a la vez, requiere un aumento de producción 
y envasado. Manteniendo siempre la misma calidad, para no competir con las 
empresas aceiteras de otros países que ofrecen sus productos a menor precio, 
pero también, a menor calidad. 
Es por esto que el Portal Olivícola, afirma que en España, la venta de aceite 
ha crecido un 7% gracias a esta exportación hacia el extranjero.  En los últimos 
años se ha generalizado el uso de aceite de oliva virgen, más allá de las fronteras 
europeas. En la gastronomía asiática y americana, el aceite de oliva virgen, está 
ganando cada vez más cuota de mercado y aumentando el número de 
consumidores. Motivo por el cual, la demanda no deja de subir. 
En España, el aceite de oliva virgen, disfrutará de valor añadido con la Ley de 
Seguridad Alimentaria. Es decir, la Ley de Seguridad Alimentaria  establecerá 
un control en todo el proceso de elaboración del Aceite, garantizándolo así, 
como un producto único. Esto, repercutirá sobre el aceite de oliva como un 
mayor valor añadido. Esta ley de Seguridad Alimentaria, supondrá una mejora 
para la producción, venta y promoción  del aceite de oliva español. 
 En cuanto a la maquinaria utilizada en el proceso de molturación de la 
aceituna: en Andalucía se utilizan varias líneas continuas de 2 fases 
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(dependiendo del tamaño y producción de aceite. Pero, sobre las almazaras 
analizadas, normalmente oscilan entre 3 y 7 líneas continuas de 2 fases). Las 
bodegas de almacenamiento que poseen las almazaras andaluzas, son de acero 
inoxidable con decantación y se encuentran ubicadas en una zona aparte de la 
sala de molturación o de máquinas. Sin embargo, en Cataluña, el número de 
líneas continuas, de las almazaras estudiadas, oscila entre 1 y 3. Muy por debajo 
de las almazaras andaluzas. Y las bodegas de almacenamiento, se encuentran 
bajo el suelo, en unos depósitos llamados trujales que se ubican distribuidos por 
todo el suelo de la almazara y están completamente alicatados con baldosa 
refractaria. Esta, es otra gran diferencia con las andaluzas, el almacenamiento 
del aceite. 
La entrada de la aceituna se produce siempre mecanizado con cintas 
transportadora sinfín. A medida que va entrando la aceituna, se deposita a unas 
máquinas  lavadoras  para limpiar y separar la aceituna de posibles ramas y 
hojas, por un sistema vibratorio. En ambas comunidades utilizan este sistema 
mecanizado, nunca de forma manual. 
Dentro de las almazaras de Cataluña, prácticamente en todas las almazaras 
visitadas, siguen manteniendo la maquinaria antigua; o bien, como recurso 
turístico, tipo un museo, o bien, la tienen en una sala aparte, donde la 
mantienen intacta desde el día en que la dejaron de utilizar para substituirla por 
la línea continua. Concretamente, en la almazara del Albí, la mantienen en tan 
buen estado que  en contadas ocasiones la hacen funcionar, a modo de 
exposición o en algún evento señalado. Eso sí, cuando la encienden y las piedras 
cónicas empiezan a rodar, tiembla la almazara por completo. 
Sin embargo, en las almazaras visitadas en Córdoba, algunas tenían restos de 
la maquinaria utilizada en antaño, que, por supuesto, no estaba dentro de la 
almazara, sino, fuera de ella, en la entrada a modo de decoración.  
A modo de terminación cabe destacar unos puntos relevantes en el presente 
y futuro del consumo del Aceite de Oliva Virgen; 
 Los cambios en los hábitos de consumo de alimentos: cada vez más, los 
consumidores se conciencian de la estrecha relación existente entre salud y 
dieta. Y esto ha modificado su comportamiento en la compra de alimentos. 
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Buscan con mayor frecuencia, productos naturales, saludables, de calidad, etc. 
Empiezan a consumir productos obtenidos mediante prácticas respetuosas con 
el medio ambiente, aunque el precio sea más elevado. Estas tendencias 
representan una oportunidad para el sector productor de aceites de oliva 
vírgenes. Al favorecer el incremento del consumo de estos productos en los 
mercados, un aumento de la demanda sustentado en el consenso existente en 
reconocer las ventajas saludables y terapéuticas de los aceites de oliva, los que 
se traduce en una disminución de la elasticidad de la demanda frente al precio, 
así como el reconocimiento mundial del carácter saludable de la dieta 
mediterránea, en la que uno de los componentes fundamentales es el aceite de 
oliva. Y los más valorados son las denominaciones de origen (los aceites de oliva 
virgen extra), los únicos que poseen dicha denominación, pues tienen ventajas 
notables al posicionarse como “aceites excelentes”. 
El cooperativismo es la forma jurídica elegida por la mayoría de los 
oleicultores para organizarse, un cooperativismo que domina la producción y 
que no funciona empresarialmente, como consecuencia de que el socio percibe 
la cooperativa como una institución ajena que le resuelve el problema de la 
venta y los problemas administrativos. En definitiva, el socio percibe la 
cooperativa como “el mercado final”, por lo que cuando entrega la aceituna en la 
almazara cooperativa supone que su tarea ha terminado y que la venta es 
responsabilidad de otros. 
 
RESUMEN DE CONCLUSIONES  FINALES 
El estudio comparativo de las almazaras andaluzas y catalanas a lo largo 
del siglo XX, época en que el arquitecto César Martinell ejerció su actividad 
como proyectista nos permite alcanzar las siguientes conclusiones: 
1º.- La elaboración del aceite en Cataluña a lo largo del siglo XIX y 
principios del XX se orientó a obtener calidad en los aceites, mientras que en 
Andalucía primaba la cantidad. 
2º.- Este fenómeno venía inducido por diversos factores:  
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2.1.- La mayor superficie de los olivares andaluces. 
2.2.- La escasa capacidad de elaboración de las almazaras, debido a 
factores históricos, al estar vigente el monopolio de la nobleza para establecer 
industrias agrarias hasta mediados del siglo XIX, afectó especialmente a las 
regiones del sur de España. Esta realidad obligaba a atrojar el aceituna en los 
patios (trojes), durante meses, provocando la fermentación de la aceituna y la 
obtención de aceites con elevada acidez 
3º.- La mayor tradición empresarial  de las provincias catalanas frente a 
las andaluzas de pone de manifiesto en los equipos  de almazaras. La mayoría de 
las almazaras catalanas de principios del siglo XX poseen plantas de envasado 
de aceite, mientras que las andaluzas lo comercializaban a granel. 
4º.- Las almazaras catalanas comienzan en una época temprana, en gran 
parte gracias al arquitecto Martinell, a valorar la estética del edificio industrial 
como un valor añadido de importancia en la comercialización del aceite, lo que 
no ocurre en las almazaras andaluzas de la época. 
5º.- El factor estético ha permitido que las almazaras catalanas de 
Martinell se conserven en la actualidad en funcionamiento y con gran éxito de 
visitas turísticas, de importancia en la mejor comercialización de sus productos. 
Por el contrario, la mayoría de las almazaras andaluzas de esa época han 
desaparecido y se han sustituido por otras nuevas. 
6º.- No obstante salvo en el envasado, los equipos de las almazaras 
andaluzas de la época eran equivalentes a los de las catalanas. 
 Comparando unos y otros diseños, las almazaras andaluzas, en cuanto a 
funcionalidad, equipos y eficacia productiva, siempre han sido superiores a las 
catalanas. Pero en cuanto a belleza y estética, las catalanas siempre han ido por 
delante.  Otro factor comparativo es la ubicación de la almazara; las almazaras 
de Martinell no se han trasladado a las afueras del municipio, sino que son un 
foco de atracción turístico. Se debe por el menor tamaño y el valor emblemático 
de un edificio en el que supo aunarse la industria y la estética. 
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7º.- A partir de la entrada de España en la Unión Europea, las almazaras 
andaluzas se han modernizado tecnológicamente y están dotadas de los más 
eficaces equipos de elaboración.  La mayoría de las grandes cooperativas 
construidas en la década de 1960-70, se han trasladado a nuevas ubicaciones 
creándose unas instalaciones industriales de primer orden. 
8º.- Poco a poco el empresario andaluz va tomando cuenta de la 
importancia de la estética del edificio industrial, así como de la milenaria 
cultura que atesoran las  industrias agroalimentarias, de cara a la 
comercialización del aceite 
Como conclusión y homenaje al personaje, indicar que frente a la valoración 
exclusiva de la  funcionalidad de la industria; César Martinell, consiguió aunar 
la estética y el diseño funcional en las numerosas cooperativas olivareras y 
vitivinícolas, que proyectó durante la década de los años veinte y treinta, en las 
provincias catalanas de Lérida y Tarragona. 
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CAPÍTULO 8: ANEXOS 
IMÁGENES  Y PLANOS DE LAS ALMAZARAS 
CATALANAS Y CORDOBESAS EN LA 
ACTUALIDAD 
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8.1  IMÁGENES Y PLANOS DE LAS ALMAZARAS 
CORDOBESAS (interior y exterior): 
 
- ALMAZARA DE MONTEMAYOR (1.797)  
-ALMAZARA DEL DUQUE DE ALBA EN EL CARPIO. 
- ALMAZARA DE “NICETO ALCALÁ ZAMORA” DE PRIEGO DE 
CÓRDOBA. 
ALMAZARA DE DANIEL ESPUNY EN OSUNA. (1907) 
- ALMAZARA DE MONTALBÁN  (1992)   
- ALMAZARA DE PUENTE GENIL  (1.994) y vitivinícola “la 
Purísima”   
- ALMAZARA SUERTE ALTA DE ALBENDÍN (2004). 
 
 
 
ALMAZARA DE D. SALVADOR CARMONA EN MONTEMAYOR. 1797 
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Planta y sección de la almazara de D. Salvador Carmona en Montemayor. 1797. Elaboración propia 
  Interior de una almazara cordobesa. Antigua 
prensa de viga y quintal. Elaboración propia 
 
	
	
183	
  Exterior de la almazara de D. Salvador Carmona en 
Montemayor (Córdoba), en al que se observan las torres de contrapeso. Elaboración propia 
 
 
 
Almazara del duque de Alba en el Carpio (Córdoba). Principios del siglo XIX 
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Planta, perspectiva y sección transversal de la almazara del duque de Alba en el Carpio (Córdoba). Elaboración 
propia. 
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ALMAZARA SAN NICETO DE PRIEGO DE CÓRDOBA. FINALES DEL 
SIGLO XIX 
 
Exterior de la almazara cordobesa de San Niceto. Priego de Córdoba. Elaboración propia 
 
 
Interior de la almazara de San Niceto. Elaboración propia. 
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Planta, alzado y sección de la almazara San Niceto, en Priego de Córdoba. Elaboración propia. 
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Chimenea del motor de vapor de la almazara San Niceto, en Priego de Córdoba. Elaboración propia. 
 
 Fotografías del interior de la  almazara San Niceto, 
en Priego de Córdoba. Elaboración propia. 
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 Almazara de San Niceto en Priego de Córdoba. Se 
observa la batidora de dos rulos cilíndricos muy común en las almazaras antiguas de la localidad. Elaboración propia 
 
	
Detalle de conexión entre el moledero y batidora. Almazara San Niceto, en Priego de 
Córdoba.Elaboración propia. 
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  Prensa hidráulica de la almazara San 
Niceto, en Priego de Córdoba. Elaboración propia. 
 
 Almazara de Priego de Córdoba en desuso. 
Batería de decantación.  Elaboración propia 
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Detalle	de	 la	primitiva	bodega	de	 la	almazara	San	Niceto	de	Priego	de	Córdoba.	Elaboración	
propia.	
	
	
Evolución	 de	 los	 depósitos	 de	 la	 bodega	 de	 la	 almazara	 San	 Niceto	 de	 Priego	 de	 Córdoba.	
Elaboración	propia.	
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COMPLEJO	DE	ALMAZARA,	EXTRACTORA	Y	REFINERÍA	DE	ACEITE	DE	DANIEL	ESPUNY.	
1917.	
	
	
	
	
Vista	general	del	complejo	aceitero	de	Daniel	Espuny	en	Osuna	(Sevilla).	Elaboración	propia.	
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Exterior	de	la	almazarade	Daniel	Espuny	en	Osuna	(Sevilla).	Elaboración	propia.	
	
	
Interior	de	la	almazarade	Daniel	Espuny	en	Osuna	(Sevilla).	Elaboración	propia.	
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Interior	de	la	almazarade	Daniel	Espuny	en	Osuna	(Sevilla).	Elaboración	propia.	
	
Accionamiento	de	los	equipoe	de	la	almazara	por	un	único	motor,	inicialmente	de	gasoil	en	el	
complejo	de		Daniel	Espuny	en	Osuna	(Sevilla).	Elaboración	propia.	
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Caja	 de	 bombas	 para	 servicio	 de	 las	 prensas	 hidráulicas,	 accionada	mediante	 el	 sistema	 de	
poleas	por	un	único	motor,	inicialmente	de	gasoil	en	el	complejo	de		Daniel	Espuny	en	Osuna	
(Sevilla).	Elaboración	propia.	
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ALMAZARA	DE	SANTA	ANA	DE	MONTALBÁN	DE	CÓRDOBA.	1992.	
	
 
 Exterior de la almazara Santa Ana de Montalbán (Córdoba). Elaboración propia. 
  
 Exterior de la almazara Santa Ana de Montalbán (Córdoba). Elaboración propia 
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Exterior de la almazara Santa Ana de Montalbán (Córdoba). Elaboración propia. 
	
 
 
 
Planta y alzado de la almazara  Santa Ana de Montalbán (Córdoba). 1992. Elaboración pro 
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S.C.A.OLIVARERA LA PURÍSIMA DE PUENTE GENIL. 1994 
 
 
 
 
 
Planta, alzados y sección de la S. C. Olivarera La Purísima de Puente Genil. Elaboración propia. 
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S.C.A.OLIVARERA PONTANENSE DE PUENTE GENIL. 1994. 
 
 
 Exterior de una almazara cordobesa. SCA. Olivarera Pontanense. Elaboración propia  
 
 
 Interior de una almazara cordobesa. SCA. Olivarera Pontanense. Elaboración propia 
	
	
199	
 
Patio de recepción, limpieza y lavado de aceituna de una cooperativa cordobesa. Elaboración propia. 
 
 
Patio de recepción, limpieza y lavado de aceituna de una cooperativa cordobesa. Elaboración propia. 
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Tolvas de almacenamiento de aceituna lavada, de acero inoxidable. Elaboración propia. 
 
Patio de recepción, limpieza y lavado de aceituna de una cooperativa cordobesa. Elaboración propia. 
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Interior de una almazara Cooperativa cordobesa 
 
 
Interior de una almazara Cooperativa cordobesa 
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Figura 129: Interior de una almazara cordobesa. Elaboración propia 
 
Figura 130: Interior de una almazara cordobesa. Elaboración propia 
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 Figura 132: Interior de una almazara 
cordobesa. Separación de hueso. Elaboración propia 
 
 
 
Figura 133: Exterior  de una almazara cordobesa. Alimentación de caldera con hueso. Elaboración propia 
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              Almazara Suerte Alta en Albendín (Córdoba). 2003. 
 
Exterior de la almazara Suerte Alta en Albendín (Córdoba). Elaboración propia. 
 
 
 
Exterior de la almazara Suerte Alta en Albendín (Córdoba). Elaboración propia. 
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Planta de la almazara Suerte Alta en Albendín (Córdoba). Elaboración propia.		
 
Tolvas de almacenamiento de aceituna lavada. Almazara Suerte Alta. Elaboración propia. 
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Patio de recepción, limpieza, lavado y tolvas de almacenamiento de aceituna lavada. Almazara Suerte 
Alta. Elaboración propia. 
 
Interior de fábrica de la almazara Suerte Alta. Elaboración propia. 
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Planta de envasado de la almazara Suerte Alta en Albendín (Córdoba). Elaboración propia. 
 
 
Interior de la bodega de la almazara Suerte Alta en Albendín (Córdoba). Elaboración propia 
 
 
 
 
	
	
208	
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8.2  PLANOS E IMÁGENES DE LAS ALMAZARAS 
CATALANAS (interior y exterior): 
 
- ALMAZARAS DE LA PROVINCIA DE LÉRIDA 
o ALMAZARA DE L’ALBÍ 
o ALMAZARA DEL SOLERÀS 
- ALMAZARAS D ELA PROVINCIA DE TARRAGONA 
o  ALMAZARA DE MONTBLANC 
o  ALMAZARA DEL PINELL DE BRAI 
 
 
 
 
 
 
 
 Exterior de una almazara catalana proyectada por Martinell 
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Exterior de una almazara catalana proyectada por Martinell 
 
 
 
  Exterior de una almazara catalana 
proyectada por Martinell. Detalle de una puerta exterior. 
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Exterior de una almazara catalana proyectada por Martinell. Detalle de una ventana. 
 
 
  Exterior de una almazara catalana 
proyectada por Martinell. Detalle del zócalo exterior. 
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Exterior de una almazara catalana proyectada por Martinell. Detalle e la fachada 
principal. Pinell de Brai. 
 
 
 
Exterior de una almazara catalana proyectada por Martinell. Detalle del friso de la 
fachada principal. Pinell de Brai. 
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  Exterior de una almazara 
catalana proyectada por Martinell.  
 
  Exterior de 
una almazara catalana proyectada por Martinell 
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 Exterior de una almazara catalana proyectada por Martinell 
 
 
 
 
 
 
 Exterior de una almazara catalana proyectada por Martinell 
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 Exterior de una almazara catalana proyectada por Martinell 
 
 
 
 
 
 Exterior de una almazara catalana proyectada por Martinell 
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  Interior  de una almazara 
catalana proyectada por Martinell. Pinell de Brai. 
 
 
Interior  de una almazara catalana proyectada por Martinell 
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  Interior de una almazara catalana 
proyectada por Martinell. Pinell de Brai. 
 
 
 
 Interior r de una almazara catalana proyectada por Martinell 
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Interior de 
una almazara catalana proyectada por Martinell. Pinell de Brai. 
 
 
 
 
 
 
 Interior  de una almazara catalana proyectada por Martinell 
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  Interior  de una almazara catalana 
proyectada por Martinell. Pinell de Brai. 
 
 
 
 Interior  de una almazara catalana proyectada por Martinell 
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   Interior de una almazara catalana 
proyectada por Martinell 
 
 
 Interior  de una almazara catalana proyectada por Martinell 
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 Interior de una almazara catalana proyectada por Martinell 
 
 
Interior  de 
una almazara catalana proyectada por Martinell 
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 Interior  de una almazara catalana proyectada por Martinell 
 
 
 Interior  de una almazara catalana proyectada por Martinell 
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 Interior de una almazara catalana proyectada por Martinell 
 
 
 
Interior r de una almazara catalana proyectada por Martinell 
	
	
224	
 
 Interior  de una almazara catalana proyectada por Martinell 
 
 
 
 Exterior de una almazara catalana proyectada por Martinell 
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 Interior  de una almazara catalana, báscula en uso. 
  Interior de una almazara 
catalana proyectada por Martinell 
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 Interior  de una almazara catalana proyectada por Martinell 
 
 
Interior  de 
una almazara catalana proyectada por Martinell 
	
	
227	
 
Interior de una almazara catalana, Montblanc. Trujales en uso. 
 
 
Interior de una almazara catalana, Montblanc. 
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Interior de una almazara catalana. Albí. 
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